
รายละเอียดคุณลักษณะเฉพาะซ้ืออาหารประเภทต่าง ๆ ของงานโภชนาการ จ านวน.........................หมวด

จ านวน หน่วย

1  ซ่ีโครงไก่ สด ใหม่ สะอาด ไม่มีหัว หลอดลม และส่วนท้อง 
ขนาดไม่ต่ ากว่า 500 กรัม/โครง บรรจุถุงละ 1 
กิโลกรัม

3,500   กก. 23.00    80,500.00   

2  กึ๋นไก่ สมบูรณ์ สด สะอาด ไม่ปนเคร่ืองในชนิดอื่น ขนาด
บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

30       กก. 40.00    1,200.00     

3  ตับไก่ สมบูรณ์ สด สะอาด ไม่ปนเคร่ืองในชนิดอื่น บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

60       กก. 110.00   6,600.00     

4  ตีนไก่ ท าส าเร็จ สด ใหม่ สะอาด บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม 60       กก. 50.00    3,000.00     

5  อกไก่เนื้อล้วน เนื้อหน้าอก แต่งหนัง ไม่มีกระดูก ไม่มีขนไก่ติด 
บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

1,500   กก. 95.00    142,500.00 

6  อกไก่เนื้อล้วนหัน่ เนื้อหน้าอก แต่งหนัง ไม่มีกระดูก ไม่มีขนไก่ติด 
บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม (หัน่ตามใบส่ัง)

6,667   กก. 95.00    633,365.00 

ขนาดหัน่ชิ้น = 4 X 4 X 0.3 ซม.
ขนาดหัน่ร้ิวส้ัน = 1 X 5 X 1 ซม.
ขนาดหัน่ร้ิวยาว = 1 X 8 X1 ซม.
(กว้าง X ยาว X หนา)

7  สันในไก่บด สีอมชมพู ไม่มีเอ็นติด บดหยาบหรือบดละเอียด 
บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

1,800   กก. 85.00    153,000.00 

8  สะโพกไก่ สะโพกไก่ติดกระดูก ขนาดชิ้นละ 125-140 กรัม 
บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

300      กก. 95.00    28,500.00   

9  น่องไก่ น่องไก่ ขนาดทีม่ีน้ าหนัก 6-10 น่อง/กิโลกรัม    
ข้อส้ัน กระดูกไม่แตกหัก ไม่มีขนไก่ติด บรรจุถุงละ
 1 กิโลกรัม

60       กก. 90.00    5,400.00     

10  โคนปีกไก่ ปีกไก่ตอนบน สะอาด ไม่มีขนไก่ติด ไม่มีจุดช้ าแดง
 หนังไม่ถลอก จ านวน 18-20 ชิ้น/กิโลกรัม บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

500      กก. 95.00    47,500.00   

ศูนย์การแพทย์ปัญญานันทภิกข ุชลประทาน

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ เป็นเงิน

หมวดที ่1  อาหารหมวดเน้ือสัตว์ปีก (ไก่)  จ านวน 11 รายการ
จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง

สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 
รช.20/2561 
ลว 7 ก.พ. 61
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11  เลือดไก่ ผลิตจากเลือดไก่สด สะอาด ไม่มีกล่ินเหม็น         
สีเป็นไปตามธรรมชาติ ไม่มีส่ิงเจือปน เป็นก้อน
สมบูรณ์ บรรจุถุงใส่น้ าสะอาด น้ าหนักไม่น้อยกว่า 
200 กรัม/ก้อน

200      ก้อน 8.00      1,600.00     

1,103,165.00  

 หมายเหต ุ   1. ผู้ค้าต้องส่งชุดทดสอบสารเคมีและสารปนเปือ้นในอาหาร ให้คณะกรรมการตรวจรับ เพือ่ทดสอบ
                   เนื้อสัตว์ทีส่่งทุกคร้ัง ดังนี้ :-

                2. เมื่อท าการตรวจสอบสารเคมีปนเปือ้นแล้วต้องไม่พบเกินมาตรฐานก าหนด หากท าการทดสอบแล้ว
                   พบสารเคมีปนเปือ้นเกินมาตรฐานทีก่ าหนด คณะกรรมการตรวจรับจะส่งสินค้าคืนให้กับผู้ค้า

คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
1. วัสดุอาหารทุกรายการ สด สะอาด สีเนื้อธรรมชาติ ไม่มีรอยช้ า ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีสีคล้ า ไม่มีเมือก ไม่มีส่ิงปนเปือ้น

 อุณหภูมิสินค้าไม่เกิน 7 องศาเซลเซียส น้ าหนักตามข้อก าหนด และหัน่ตามใบส่ังซ้ือ
 2. บรรจุในบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก หรือกล่องทีไ่ด้รับมาตรฐานใช้ส าหรับบรรจุภัณฑ์อาหาร Food Grade ปิดสนิท 

 ไม่มีรอยฉีกขาด พร้อมทัง้ระบุน้ าหนัก วันทีผ่ลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ และระบุชื่อผู้ผลิตลงบนบรรจุภัณฑ์
 3. การขนส่งสินค้าตามมาตรฐานสากล ถูกสุขลักษณะ มีการควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการขนส่งจนถึงลูกค้า
 4. วัสดุอาหารปลอดภัยจากยาปฏิชีวนะตกค้าง ตามมาตรฐานกรมปศุสัตว์ เป็นผลิตภัณฑ์จากโรงงานและบริษัททีไ่ด้รับ

 การรับรองตามมาตรฐาน GMP, HACCP และ HALAL สามารถแสดงให้คณะกรรมการตรวจสอบได้ ณ วันยื่นซองทางเทคนิค

 1. เนื้อสัตว์ปีก หรือส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ปีกอยู่ในสภาพทีส่มบูรณ์  ใหม่ สด สะอาด ไม่มีกล่ินเหม็นผิดปกติ 
 ไม่มีเมือกล่ืน

 2. รายการเนื้อสัตว์ปีกทีม่ิได้ก าหนดให้ลอกหนังออก หนังสัตว์ปีกต้องไม่หลุด ไม่มีรอยฉีกขาด ไม่มีขนติด ไม่มีรอยด า 
 หรือต าหนิอื่น ๆ

 3. ต้องปราศจากสารเคมี   สี หรือส่ิงอื่นใดเจือปน
 4. ต้องบรรจุในภาชนะ หรือบรรจุภัณฑ์ทีส่ะอาด หุม้ห่ออย่างเรียบร้อย และป้องกันส่ิงแปลกปลอมได้
 5. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ส่วนทีสั่มผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องไม่มีสี หรือวัตถุเจือปนหรือสารอื่นออกมาปนเปือ้น

 กับอาหารหรือวัตถุดิบ ในปริมาณทีส่ามารถเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
 6. เป็นผลิตภัณฑ์ของบริษัท หรือโรงงานทีผ่่านการรับรองมาตรฐานหลักเกณฑ์ทีดี่ในการผลิต (GMP : Good 

 Manufacturing  Practice) ของกรมปศุสัตว์ ได้รับการรับรองระบบการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤติ

สุขลักษณะทางอาหารของหมวดที ่1
เน้ือสัตว์ปีกและส่วนประกอบของเน้ือสัตว์ปีก

 - ชุดทดสอบสารเร่งเนื้อแดง (สารซาลบูทามอล) ส าหรับทดสอบเนื้อสัตว์
 - ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหารและสารเคมี



 ในกระบวนการผลิต หรือ HACCP  (Hazard Analysis and Critical Control Point) และผ่านการรับรองมาตรฐาน
 อาหารฮาลาล (HALAL)

 7. สุขลักษณะทางอาหาร (FOOD HYGIENE) ต้องเป็นไปตามทีก่ าหนดไว้

 1. ขอ้ก าหนดเกณฑ์คุณภาพอนามยัของเน้ือไก่ช าแหละ และสุขลักษณะของสถานประกอบการ
   - สุขลักษณะให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ก าหนดสุขลักษณะ ส าหรับอาหารเลข มอก.34-2536 และ

 มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมไก่สดแช่เยือกแข็ง เลขที ่มอก.590-2528 และมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ก าหนดสุขลักษณะ
 ส าหรับสัตว์ปีกเยือกแข็ง เลขที ่มอก.973-2533

   - สถานทีป่ระกอบการ ต้องมีความสะอาด ถูกหลักอนามัยและอยู่ในสภาพแวดล้อมทีดี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
 (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิตเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

 2. สุขลักษณะการบรรจุอาหาร
   วัสดุทีใ่ช้บรรจุหรือห่อหุม้อาหาร ให้ใช้วัสดุทีม่ีความสะอาด ปลอดภัย ไม่มีรอยฉีกขาด และเป็นไปตามประกาศกระทรวง

 สาธารณสุข (ฉบับที ่92) พ.ศ. 2528 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุการใช้ภาชนะบรรจุ และการห้ามใช้
 วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ ซ่ึงต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานขั้นต่ า ดังนี้

   - มีความสะอาด
   - ไม่มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปือ้นกับอาหารในปริมาณทีอ่าจเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ ไม่มีจุลินทรีย์
      ทีท่ าให้ก่อโรค
   - ไม่มีสีออกมาปนเปือ้นกับอาหาร
   - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีเ่คยบรรจุหรือห่อหุม้ปุย๋ สารพิษหรือวัตถุทีเ่ป็นอันตรายต่อสุขภาพ
   - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีท่ าขึ้นเพือ่บรรจุส่ิงของอื่น ๆ ทีม่ิใช่อาหาร
   - ไม่เคยใช้บรรจุหรือใส่อาหารหรือวัตถุอื่น ๆ ใดมาก่อน เว้นแต่ภาชนะบรรจุทีเ่ป็นแก้ว เซรามิก โลหะเคลือบ

       แต่ทัง้นี้ต้องไม่มีลักษณะต้องห้ามตามทีก่ล่าวมา
   - การบรรจุให้บรรจุด้วยถุงพลาสติกใด ไม่มีสี ไม่มีรอยฉีกขาด ซ่ึงมีคุณภาพตามทีก่ล่าวข้างต้น และมัดปากถุงให้แน่น

       หรือผนึกปากถุงให้สนิท และอาจบรรจุลงในหีบห่อหรือภาชนะบรรจุทีเ่หมาะสมอีกชั้นหนึ่งก็ได้

 3. การบรรทุกและการขนส่ง
   สุขลักษณะของรถส่งอาหาร

    - ให้ใช้รถห้องเย็นหรือรถทีม่ีอุปกรณ์ท าความเย็นทีส่ะอาด และสามารถเก็บรักษาคุณค่าอาหารให้อยู่ในอุณหภูมิ
 ทีเ่หมาะสมตลอดเวลาทีท่ าการขนส่ง โดยให้เป็นไปตามข้อก าหนดต่อไปนี้

       a. ประเภทอาหารแช่แข็ง (Frozen Products) จะต้องมีอุณหูมิแกนกลางของชิ้นอาหารส่วนทีห่นาทีสุ่ดเท่ากับ 

ขอ้ก าหนดคุณลักษณะของอาหารหมวดเน้ือสัตว์ปีก (ไก่)
เน้ือไก่ช าแหละ (FOOD HYGIENE)



 -18 องศาเซลเซียส หรือเย็นกว่า และจะต้องไม่มีส่วนใดส่วนหนึ่ง เกิดการละลายขณะท าการตรวจสอบ
       b. ประเภทอาหารแช่เย็น (Chilled Products) จะต้องมีอุณหภูมิแกนกลางของชิ้นอาหารส่วนทีห่นาทีสุ่ด

 ไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส หรือเย็นกว่า และจะต้องไม่มีส่วนใดส่วนหนึ่งมีอุณหภูมิสูงเกิน 7 องศาเซลเซียส ขณะท าการตรวจสอบ
   หมายเหตุ หากจ าเป็นต้องใช้น้ าแข็งในการควบคุมอุณหภูมิของอาหาร จะต้องใช้น้ าแข็งทีม่ีคุณภาพได้มาตรฐาน

 น้ าแข็งบริโภค โดยไม่ให้น้ าแข็งสัมผัสกับอาหารโดยตรง
    - ต้องเป็นรถทีม่ีสภาพดี และใช้เพือ่วัตถุประสงค์ในการขนส่งอาหารเท่านั้น ห้ามใช้ขนขยะ เศษอาหาร ปุย๋ วัตถุมีพิษ

        หรือวัสดุอื่น ๆ อันอาจจะก่อให้เกิดการปนเปือ้นกับอาหารได้
    - มีการดูแลรักษาความสะอาดรถอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีส่ิงสกปรกสะสม หรือตกค้างอยู่ภายในและภายนอกรถ
    - ไม่มีแมลง และสัตว์พาหะน าโรคอาศัยอยู่ภายในรถ
    - อาหารทีท่ าการบรรทุกขึ้นรถ ต้องมีภาชนะรองรับ ไม่ให้วางกองกับพืน้รถโดยตรง
    - การบรรทุกอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องกระท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้บรรจุภัณฑ์ของอาหารหรือวัตถุดิบช ารุด

        เสียหาย หรือท าให้เกิดการปนเปือ้นของส่ิงสกปรกอันท าให้เกิดความเส่ือมคุณภาพของอาหารหรือวัตถุดิบ
    - จะต้องบรรทุกอาหารในปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่มากหรือแน่นจนเกินไป เพราะอาจก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพ

        อาหารได้
    - ไม่บรรทุกอาหารดิบและสุกปะปนกัน

 4. การรับ/ขนถ่ายวัตถุดบิและอาหาร
     ในการรับ/ขนถ่ายวัตถุดิบและอาหาร ผู้น าส่งสินค้าต้องปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารได้รับการปนเปือ้น

 หรือเส่ือมสภาพ ซ่ึงควรปฏิบัติ ดังนี้
    - ให้ขนถ่ายอาหารจากรถใส่ในภาชนะทีส่ะอาด และวางบนล้อเล่ือนหรือชั้นวางของทีไ่ด้จัดเตรียมไว้ให้ ห้ามน าอาหาร

       กองไว้บนพืน้และลากไปโดยเด็ดขาด
    - อาหารทีต่กหล่นบนพืน้ ให้คัดแยกและน ากลับคืนไป ไม่ให้น ามารวมกับอาหารทีส่ะอาดอีก

 5. สุขลักษณะของพนักงานส่งสินค้า
    - แต่งกายสุภาพ สวมรองเท้าหุม้ส้น หรือรองเท้าผ้าใบทีส่ะอาด
    - ไม่น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมทีม่ารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติการด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารและวัตถุดิบได้รับการปนเปือ้นหรือเส่ือมคุณภาพ
    - พนักงานทีเ่ข้ามาปฏิบัติหน้าที ่จะต้องเป็นผู้ทีม่ีสุขอนามัยสมบูรณ์ ไม่ป่วยหรือเป็นโรคติดต่อ หรือโรคทีสั่งคมรังเกียจ
    - ไม่ไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบทีน่ ามาส่ง รวมถึงถ่มน้ าลายลงในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ ทีท่างงานโภชนาการก าหนดไว้ตลอดเวลาทีเ่ข้าปฏิบัติงานในพืน้ทีค่รัว



จ านวน หน่วย

1 ซ่ีโครงหมูอ่อนสับ กระดูกซ่ีโครงหมูอ่อน สด สะอาด ติดเนื้อกระบังลม
 หัน่ชิ้นตามร่องซ่ีโครง ขนาดกว้าง 2.5-3 ซม. ยาว
 3-4 ซม. เนื้อติดกระดูกหนาไม่ต่ ากว่า 1.5 ซม. 
ติดมันไม่เกิน 20% ไม่ปนกระดูกสันหลัง บรรจุถุง

ละ 1 กิโลกรัม

967      กก. 180.00   174,060.00 

2 ตับหมูหัน่ ตับหมูทีม่ีลักษณะสด สะอาด มีสีแดง ไม่หมองคล้ า
 ไม่มีผังผืด ไม่มีส่วนขั้วและส่วนทีไ่ม่ใช้ติดมา หัน่
ตามใบส่ังซ้ือ บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

225      กก. 130.00   29,250.00   

3 ล้ินหมูสด ไม่มีหลอดลม สด ใหม่ สะอาด ไม่เป็นเมือก สี
เป็นไปตามธรรมชาติ ขนาดน้ าหนักไม่น้อยกว่า 
400-500 กรัมต่อชิ้น บรรจุในถุงมาตรฐาน        ซิ
ลปากถุงสนิท

10       กก. 90.00    900.00       

4 เลือดหมูหลอด ผลิตจากเลือดหมูสด สะอาด ไม่มีกล่ินเหม็น        
สีเป็นไปตามธรรมชาติ ไม่มีส่ิงเจือปน ขนาดบรรจุ
หลอดละไม่น้อยกว่า 210 กรัม

270      หลอด 8.00      2,160.00    

5 ไส้หมูอ่อน (ไส้หวาน) สด ใหม่ สะอาด ไม่มีกล่ิน ไม่เป็นเมือก สีเป็นไป
ตามธรรมชาติ บรรจุในถุงมาตรฐาน ซิลปากถุง
สนิท บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

40       กก. 130.00   5,200.00    

6 หนังหมูพอง ใหม่ สะอาด ขาวใสพองสม่ าเสมอกัน ไม่มีขนติด   
ไม่ขึ้นรา ไม่เหม็นหืน ขนาดไม่เล็กกว่า 10 ซม.     
ชั่งไม่รวมน้ า บรรจุในภาชนะบรรจุทีไ่ด้มาตรฐาน

60       กก. 65.00    3,900.00    

7 หมูเด้ง สด ใหม่ สะอาด ไม่มีสีคล้ า ไม่มีกล่ิน ไม่เป็นเมือก 
บรรจุในถุงมาตรฐานซิลปากถุงสนิท

50       กก. 90.00    4,500.00    

8 เนื้อหมูหัน่ปรุงรส เป็นเนื้อทีช่ าแหละจากซ่ีโครงซีกที ่3 ถึงกระดูกเชิง
กราน ลอกส่วนทีเ่ป็นไขมันและผังผืดออก ไม่มี
กระดูกสันหลัง หรือซ่ีโครงติดมาด้วย หัน่ตามใบส่ัง
 ลักษณะเป็นเส้นยาวสมบูรณ์

1,800   กก. 135.00   243,000.00 

ขนาดหัน่ชิ้น = 4 X 4 X 0.3 ซม.
ขนาดหัน่ร้ิวส้ัน = 2-2.5 X 5-6 X 1-2 ซม.
ขนาดหัน่ร้ิวยาว = 2-2.5 X 8-9 X 1-2 ซม.
(กว้าง X ยาว X หนา) หมักส าเร็จ

รายละเอียดอาหารหมวดที ่2
หมวดที ่2  อาหารหมวดเน้ือสัตว์ (หม)ู  จ านวน 13 รายการ

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ

จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง
สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 
รช.20/2561 
ลว 7 ก.พ. 61

เป็นเงิน



บรรจุถุละ 1 กิโลกรัม
9 เนื้อหมูสันนอกบด เป็นเนื้อหมูจากส่วนสะโพกหรือไหล่ ในสัดส่วนหมู

เนื้อแดง 90% ไขมันหมู 10% บดหยาบหรือ
บดละเอียดตามใบส่ัง บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

3,000   กก. 130.00   390,000.00 

10 เนื้อหมูบดหมักส าเร็จ เป็นเนื้อหมูจากส่วนสะโพกหรือไหล่ ในสัดส่วนหมู
เนื้อแดง 90% ไขมันหมู 10% บดละเอียด        
หมักส าเร็จ บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

1,200   กก. 135.00   162,000.00 

11 เนื้อหมูสันนอก เป็นเนื้อทีช่ าแหละจากซ่ีโครงซีกที ่3 ถึงกระดูกเชิง
กราน ลอกส่วนทีเ่ป็นไขมันและผังผืดออก ไม่มี
กระดูกสันหลัง หรือซ่ีโครงติดมาด้วย ลักษณะเป็น
เส้นยาวสมบูรณ์ บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

2,800   กก. 130.00   364,000.00 

12 เนื้อหมูสันนอกหัน่ เป็นเนื้อทีช่ าแหละจากซ่ีโครงซีกที ่3 ถึงกระดูกเชิง
กราน ลอกส่วนทีเ่ป็นไขมันและผังผืดออก ไม่มี
กระดูกสันหลัง หรือซ่ีโครงติดมาด้วย หัน่ตามใบส่ัง
 ลักษณะเป็นเส้นยาวสมบูรณ์

1,800   กก. 130.00   234,000.00 

ขนาดหัน่ชิ้น = 4 X 4 X 0.3 ซม.
ขนาดหัน่ร้ิวส้ัน = 2-2.5 X 5-6 X 1-2 ซม.
ขนาดหัน่ร้ิวยาว = 2-2.5 X 8-9 X 1-2 ซม.
(กว้าง X ยาว X หนา) หมักส าเร็จ
บรรจุถุละ 1 กิโลกรัม

13 เนื้อหมูสามชั้น หมูสามชั้นทีช่ าแหละจากบริเวณซ่ีโครง หนังสีขาว
 ปราศจากขน เนื้อสีชมพูอมแดง เรียงกันเป็นชั้น 
จ านวน 3 ชั้น ชั้นบนสุดต้องมีเนื้อแดงหนาอย่าง
น้อย 0.5 นิ้ว ความหนาไขมันชั้นใต้หนังไม่เกิน    
2.5 ซม. ไม่มีกระดูกแข็งหรือกระดูกอ่อน หัน่ตาม
ใบส่ังซ้ือ

190      กก. 130.00   24,700.00   

1. ขนาดหัน่ชิ้น = 2.5 ซม. X 4-5 ซม. X 5 มม.
(กว้าง X ยาว X หนา) บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม
2. แบบหัน่ชิ้นน้ าหนัก 2.5 กิโลกรัมต่อชิ้น

1,637,670.00  

 หมายเหต ุ   1. ผู้ค้าต้องส่งชุดทดสอบสารเคมีและสารปนเปือ้นในอาหาร ให้คณะกรรมการตรวจรับ เพือ่ทดสอบ
                   เนื้อสัตว์ (หม)ู ทีส่่งทุกคร้ัง ดังนี้ :-

 - ชุดทดสอบฟอร์มาลิน (น้ ายาดองศพ) ในอาหาร
 - ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหารและสารเคมี
 - ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร



                2. เมื่อท าการตรวจสอบสารเคมีปนเปือ้นแล้วต้องไม่พบเกินมาตรฐานก าหนด หากท าการทดสอบแล้ว
                   พบสารเคมีปนเปือ้นเกินมาตรฐานทีก่ าหนด คณะกรรมการตรวจรับจะส่งสินค้าคืนให้กับผู้ค้า

คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
1. วัสดุอาหารทุกรายการ สด สะอาด สีเนื้อธรรมชาติ ไม่มีรอยช้ า ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีสีคล้ า ไม่มีเมือก ไม่มีส่ิงปนเปือ้น

 อุณหภูมิสินค้าไม่เกิน 7 องศาเซลเซียส น้ าหนักตามข้อก าหนด และหัน่ตามใบส่ังซ้ือ
 2. บรรจุในบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก หรือกล่องทีไ่ด้รับมาตรฐานใช้ส าหรับบรรจุภัณฑ์อาหาร Food Grade ปิดสนิท 

 ไม่มีรอยฉีกขาด พร้อมทัง้ระบุน้ าหนัก วันทีผ่ลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ และระบุชื่อผู้ผลิตลงบนบรรจุภัณฑ์
 3. การขนส่งสินค้าตามมาตรฐานสากล ถูกสุขลักษณะ มีการควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการขนส่งจนถึงลูกค้า
  4. วัสดุอาหารทุกชนิดปลอดภัยจากสารเร่งเนื้อแดง และยาปฏิชีวนะตกค้าง เป็นผลิตภัณฑ์จากโรงงาน และบริษัทที่

 ได้รับการรับรองตามมาตรฐาน GMP, HACCP และ HALAL สามารถแสดงให้คณะกรรมการตรวจสอบได้ ณ วันยื่นซอง
 ทางเทคนิค และตรวจสอบย้อนหลังได้
 

 1. เป็นเนื้อหมูหรือส่วนประกอบของหมูทีใ่หม่ สด สะอาด ไม่มีกล่ินเหม็นผิดปกติ ไม่มีเมือกล่ืน ไม่มีพยาธิ
 2. ต้องปราศจากสารเคมี สี หรือส่ิงอื่นใดเจือปน
 3. ต้องบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ทีส่ะอาด หุม่ห่ออย่างเรียบร้อย และป้องกันส่ิงแปลกปลอมได้
 4. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ส่วนทีสั่มผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องไม่มีสีหรือวัตถุเจือปนหรือสารอื่นออกมา

 ปนเปือ้นกับอาหารหรือวัตถุดิบ ในปริมาณทีส่ามารถเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
 5. เป็นผลิตภัณฑ์ของบริษัท หรือโรงงานทีผ่่านการรับรองมาตรฐานหลักเกณฑ์ทีดี่ในการผลิต (GMP : Good 

 Manufacturing  Practice) ของกรมปศุสัตว์ ได้รับการรับรองระบบการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤติ
 ในกระบวนการผลิต หรือ HACCP  (Hazard Analysis and Critical Control Point) และผ่านการรับรองมาตรฐาน
 อาหารฮาลาล (HALAL)

 6. สุขลักษณะทางอาหาร (FOOD HYGIENE) ต้องเป็นไปตามทีก่ าหนดไว้

 1. ขอ้ก าหนดเกณฑ์คุณภาพอนามยัของเน้ือหมชู าแหละ และสุขลักษณะของสถานประกอบการ
   - สุขลักษณะให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมก าหนดสุขลักษณะส าหรับอาหารเยือกแข็ง 

 เลขที ่มอก.928-2533 และมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมสุกรแช่เยือกแข็งเลขที ่มอก.1197-2536
   - เนื้อหมูและผลิตภัณฑ์ต้องสด สะอาด ปราศจากสารเคมี สารเร่งเนื้อแดง หรือส่ิงอื่นใดเจือปน ไม่มีขนติด

 หรือมีรอยต าหนิอื่น ๆ ไม่มีกล่ินเหม็นเปร้ียว ไม่มีกล่ินผิดปกติหรือเป็นเมือกล่ืน ไม่มีพยาธิ และส่ิงแปลกปลอมอื่น ๆ 

ขอ้ก าหนดคุณลักษณะของอาหารหมวดเน้ือสัตว์ (หม)ู
เน้ือหมแูละส่วนประกอบของหมู

สุขลักษณะทางอาหารของหมวดที ่2
เน้ือหมสูด (FOOD HYGIENE)



   - สถานทีป่ระกอบการ ต้องมีความสะอาด ถูกหลักอนามัยและอยู่ในสภาพแวดล้อมทีดี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
 (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิตเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

 2. สุขลักษณะการบรรจุอาหาร
   วัสดุทีใ่ช้บรรจุหรือห่อหุม้อาหาร ให้ใช้วัสดุทีม่ีความสะอาด ปลอดภัย ไม่มีรอยฉีกขาด และเป็นไปตามประกาศกระทรวง

 สาธารณสุข (ฉบับที ่92) พ.ศ. 2528 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุการใช้ภาชนะบรรจุ และการห้ามใช้
 วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ ซ่ึงต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานขั้นต่ า ดังนี้

   - มีความสะอาด
   - ไม่มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปือ้นกับอาหารในปริมาณทีอ่าจเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ ไม่มีจุลินทรีย์

 ทีท่ าให้ก่อโรค
   - ไม่มีสีออกมาปนเปือ้นกับอาหาร
   - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีเ่คยบรรจุหรือห่อหุม้ปุย๋ สารพิษหรือวัตถุทีเ่ป็นอันตรายต่อสุขภาพ
   - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีท่ าขึ้นเพือ่บรรจุส่ิงของอื่น ๆ ทีม่ิใช่อาหาร
   - ไม่เคยใช้บรรจุหรือใส่อาหารหรือวัตถุอื่น ๆ ใดมาก่อน เว้นแต่ภาชนะบรรจุทีเ่ป็นแก้ว เซรามิก โลหะเคลือบ

 แต่ทัง้นี้ต้องไม่มีลักษณะต้องห้ามตามทีก่ล่าวมา
   - การบรรจุให้บรรจุด้วยถุงพลาสติกใด ไม่มีสี ไม่มีรอยฉีกขาด ซ่ึงมีคุณภาพตามทีก่ล่าวข้างต้น และมัดปากถุงให้แน่น

 หรือผนึกปากถุงให้สนิท และอาจบรรจุลงในหีบห่อหรือภาชนะบรรจุทีเ่หมาะสมอีกชั้นหนึ่งก็ได้

 3. การบรรทุกและการขนส่ง
   สุขลักษณะของรถส่งอาหาร

    - ให้ใช้รถห้องเย็นหรือรถทีม่ีอุปกรณ์ท าความเย็นทีส่ะอาด และสามารถเก็บรักษาคุณค่าอาหารให้อยู่ในอุณหภูมิ
 ทีเ่หมาะสมตลอดเวลาทีท่ าการขนส่ง โดยให้เป็นไปตามข้อก าหนดต่อไปนี้

       a. ประเภทอาหารแช่แข็ง (Frozen Products) จะต้องมีอุณหูมิแกนกลางของชิ้นอาหารส่วนทีห่นาทีสุ่ดเท่ากับ 
 -18 องศาเซลเซียส หรือเย็นกว่า และจะต้องไม่มีส่วนใดส่วนหนึ่ง เกิดการละลายขณะท าการตรวจสอบ

       b. ประเภทอาหารแช่เย็น (Chilled Products) จะต้องมีอุณหภูมิแกนกลางของชิ้นอาหารส่วนทีห่นาทีสุ่ด
 ไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส หรือเย็นกว่า และจะต้องไม่มีส่วนใดส่วนหนึ่งมีอุณหภูมิสูงเกิน 7 องศาเซลเซียส ขณะท าการตรวจสอบ

   หมายเหตุ หากจ าเป็นต้องใช้น้ าแข็งในการควบคุมอุณหภูมิของอาหาร จะต้องใช้น้ าแข็งทีม่ีคุณภาพได้มาตรฐาน

 น้ าแข็งบริโภค โดยไม่ให้น้ าแข็งสัมผัสกับอาหารโดยตรง
    - ต้องเป็นรถทีม่ีสภาพดี และใช้เพือ่วัตถุประสงค์ในการขนส่งอาหารเท่านั้น ห้ามใช้ขนขยะ เศษอาหาร ปุย๋ วัตถุมีพิษ

        หรือวัสดุอื่น ๆ อันอาจจะก่อให้เกิดการปนเปือ้นกับอาหารได้
    - มีการดูแลรักษาความสะอาดรถอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีส่ิงสกปรกสะสม หรือตกค้างอยู่ภายในและภายนอกรถ
    - ไม่มีแมลง และสัตว์พาหะน าโรคอาศัยอยู่ภายในรถ
    - อาหารทีท่ าการบรรทุกขึ้นรถ ต้องมีภาชนะรองรับ ไม่ให้วางกองกับพืน้รถโดยตรง



    - การบรรทุกอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องกระท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้บรรจุภัณฑ์ของอาหารหรือวัตถุดิบช ารุด
        เสียหาย หรือท าให้เกิดการปนเปือ้นของส่ิงสกปรกอันท าให้เกิดความเส่ือมคุณภาพของอาหารหรือวัตถุดิบ

    - จะต้องบรรทุกอาหารในปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่มากหรือแน่นจนเกินไป เพราะอาจก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพ
        อาหารได้

    - ไม่บรรทุกอาหารดิบและสุกปะปนกัน

 4. การรับ/ขนถ่ายวัตถุดบิและอาหาร
     ในการรับ/ขนถ่ายวัตถุดิบและอาหาร ผู้น าส่งสินค้าต้องปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารได้รับการปนเปือ้น

 หรือเส่ือมสภาพ ซ่ึงควรปฏิบัติ ดังนี้
    - ให้ขนถ่ายอาหารจากรถใส่ในภาชนะทีส่ะอาด และวางบนล้อเล่ือนหรือชั้นวางของทีไ่ด้จัดเตรียมไว้ให้ ห้ามน าอาหาร

       กองไว้บนพืน้และลากไปโดยเด็ดขาด
    - อาหารทีต่กหล่นบนพืน้ ให้คัดแยกและน ากลับคืนไป ไม่ให้น ามารวมกับอาหารทีส่ะอาดอีก

 5. สุขลักษณะของพนักงานส่งสินค้า
    - แต่งกายสุภาพ สวมรองเท้าหุม้ส้น หรือรองเท้าผ้าใบทีส่ะอาด
    - ไม่น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมทีม่ารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติการด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารและวัตถุดิบได้รับการปนเปือ้นหรือเส่ือมคุณภาพ
    - พนักงานทีเ่ข้ามาปฏิบัติหน้าที ่จะต้องเป็นผู้ทีม่ีสุขอนามัยสมบูรณ์ ไม่ป่วยหรือเป็นโรคติดต่อ หรือโรคทีสั่งคมรังเกียจ
    - ไม่ไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบทีน่ ามาส่ง รวมถึงถ่มน้ าลายลงในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ ทีท่างงานโภชนาการก าหนดไว้ตลอดเวลาทีเ่ข้าปฏิบัติงานในพืน้ทีค่รัว



จ านวน หน่วย

1 ปลาขูดเบญจพรรณ สด ใหม่ ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีส่ิงเจือปน ไม่มี
ก้างปลาและหัวปลา สภาพดี เป็นผลิตภัณฑ์ทีม่ี
มาตรฐานรับรอง อย.

350      กก. 95.00    33,250.00   

2 ปลาดุกหัน่ สด ใหม่ สะอาด หัน่ชิ้นเสมอ มีเส้นผ่าศูนย์กลาง
ต่อชิ้นไม่ต่ ากว่า 2 นิ้ว ไม่รวมหัวหาง

560      กก. 100.00   56,000.00   

3 เนื้อปลาทับทิม สด ใหม่ สะอาด ขนาดตัวไม่น้อยกว่า 800-1,000 
กรัมต่อตัว แล่เอาเฉพาะเนื้อ ชั่งไม่รวมน้ า และ
น้ าแข็ง

600      กก. 170.00   102,000.00 

4 ปลาทูนึ่งเฉพาะเนื้อ สด ใหม่ สะอาด ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่เป็นเมือก ไม่มี
ก้างปน บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

43       กก. 150.00   6,450.00    

5 ปลาทูนึ่ง สด ใหม่ สะอาด หัวไม่หลุดท้องไม่แตก ไม่เหม็น 
ขนาดบรรจุเข่งละ 2 ตัว น้ าหนักไม่น้อยกว่า 64 
กรัม/ตัว

500      เข่ง 18.00    9,000.00    

6 ปลาทูสด สด ใหม่ สะอาด หัวไม่หลุด ท้องไม่แตกสภาพดี 
ควักไส้และเหงือกออกแล้ว ขนาดไล่เล่ียกัน 9-10 
ตัวต่อกิโลกรัม

180      กก. 120.00   21,600.00   

7 ปลานิลแดดเดียว ตัวใส สะอาด แดดเดียว จืดไม่มีกล่ินเหม็น 
น้ าหนักประมาณ 80-100 กรัมต่อตัว

100      กก. 135.00   13,500.00   

8 เนื้อปลานิล สด ใหม่ สะอาด ขนาดตัวไม่น้อยกว่า 800-1,000 
กรัมต่อตัว แล่เอาเฉพาะเนื้อ ชั่งไม่รวมน้ า และ
น้ าแข็ง

5,587   กก. 160.00   893,920.00 

9 ปลาสลิดแดดเดียว ตัวขนาด 9-10 ตัว/กิโลกรัม ไม่เค็มจัด ไม่มีกล่ินตุ 
เนื้อไม่เละ ไม่เป็นเมือก ไม่มีหนอนแมลงวัน ไม่มีส่ิง
แปลกปลอม บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน

500      กก. 210.00   105,000.00 

10 ปลาโอท าส าเร็จ สด สะอาด ตัดหัว ควักไส้ ขนาดตัวไม่ต่ ากว่า 500 
กรัมต่อตัว ชั่งไม่รวมน้ าและน้ าแข็ง

160      กก. 105.00   16,800.00   

11 ปลาซาบะย่าง ย่างสีสม่ าเสมอ ตัดหัว ควักไส้ ท้องไม่แตก หนังไม่
ลอก น้ าหนักไม่ต่ ากว่า 500 กรัมต่อตัว

90       กก. 120.00   10,800.00   

12 ปลาย่าง ปลากรดย่างเกรด A กล่ินหอม ขนาด 7-8 ตัวต่อ 1
 กิโลกรัม ชนิดสีเหลือง

40       กก. 190.00   7,600.00    

รายละเอียดอาหารหมวดที ่3

หมวดที ่3  อาหารหมวดเน้ือสัตว์น้ า  จ านวน 18 รายการ

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ

จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง
สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 
รช.20/2561 
ลว 7 ก.พ. 61

เป็นเงิน



13 กุ้งชีแฮ้สด สด ตัวใส สะอาด หัวไม่ขาด ขนาด 50-52 ตัวต่อ 1
 กิโลกรัม

400      กก. 320.00   128,000.00 

14 เนื้อปูทะเล (เนื้อเป็น
ก้อน)

เป็นเนื้อปูจากส่วนนิ้วก้อย เป็นก้อน ไม่มีเปลือก
บางปน ไม่มีเมือกล่ืน เนื้อปูมีสีขาว กล่ินหอม

15       กก. 970.00   14,550.00   

15 ปลาหมึกกล้วยไม่
ลอกหนัง

สด สะอาด ไม่มีกระดองปน เนื้อล้วน เนื้อเป็นสี
ขาวนวล ไม่ลอกหนัง ขนาดล าตัวยาวไม่ต่ ากว่า 4-5
 นิ้วต่อตัว

50       กก. 200.00   10,000.00   

16 ปลาหมึกกล้วยลอก
หนัง

สด สะอาด ไม่มีกระดองปน เนื้อล้วน เนื้อเป็นสี
ขาวนวล ไม่ลอกหนัง ขนาดล าตัวยาวไม่ต่ ากว่า 4-5
 นิ้วต่อตัว

50       กก. 200.00   10,000.00   

17 ปลาอินทรีเค็ม นิ่ม ไม่เค็มจัด ไม่ขึ้นเกลือ สะอาด ไม่ชื้น ไม่มีหนอน
 ไม่ขึ้นรา ไม่เหม็นอับ สภาพดี มีขนาดทีม่ีน้ าหนัก
ตัวละ 1.5-3 กิโลกรัม

60       กก. 350.00   21,000.00   

18 หอยแมลงภูส่ดแกะ

เปลือกต้มสุก

ใหม่ สะอาด เป็นตัวขนาดกลาง ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่
แช่แข็ง ชั่งไม่รวมน้ า และน้ าแข็ง บรรจุถุงละ 1 
กิโลกรัม

83       กก. 150.00   12,450.00   

1,471,920.00  

 หมายเหต ุ   1. ผู้ค้าต้องส่งชุดทดสอบสารเคมีและสารปนเปือ้นในอาหาร ให้คณะกรรมการตรวจรับ เพือ่ทดสอบ
                   เนื้อสัตว์ทีส่่งทุกคร้ัง ดังนี้ :-

 - ชุดทดสอบฟอร์มาลิน (น้ ายาดองศพ) ในอาหาร

 - ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สี
 - ชุดทดสอบยีสต์และเชื้อราในอาหารและเคร่ืองด่ืม

                2. เมื่อท าการตรวจสอบสารเคมีปนเปือ้นแล้วต้องไม่พบเกินมาตรฐานก าหนด หากท าการทดสอบแล้ว
                   พบสารเคมีปนเปือ้นเกินมาตรฐานทีก่ าหนด คณะกรรมการตรวจรับจะส่งสินค้าคืนให้กับผู้ค้า

คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
 1. วัสดุอาหารประเภทกุ้งสด ปลาสด หอยสด ต้องสด สะอาด ไม่แช่แข็ง ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีเมือก ไม่แช่น้ ายาหรือเกลือ

 อุณหภูมิสินค้าไม่เกิน 7 องศาเซลเซียส น้ าหนักตามข้อก าหนด และหัน่ตามใบส่ังซ้ือ
 2. บรรจุในบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก หรือกล่องทีไ่ด้รับมาตรฐานใช้ส าหรับบรรจุภัณฑ์อาหาร Food Grade ปิดสนิท 

 ไม่มีรอยฉีกขาด โดยล าดับที ่1, 15, 18 และ 19 ต้องระบุน้ าหนัก วันทีผ่ลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ และระบุชื่อผู้ผลิต
 ลงบนบรรจุภัณฑ์

 - ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร
 - ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหารและสารเคมี



 3. การขนส่งสินค้าตามมาตรฐานสากล ถูกสุขลักษณะ มีการควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการขนส่งจนถึงลูกค้า
 4. วัสดุอาหารปลอดภัยจากสารบอแรกซ์ สารกันบูด และฟอร์มาลิน

 1. ขอ้ก าหนดคุณภาพอนามยั
     - สุขลักษณะให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ทีม่ีก าหนดไว้ในปัจจุบัน
     - สุขลักษณะให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ก าหนดสุขลักษณะของมาตรฐานอาหาร

 เลขที ่มอก. 34-2536
     - สถานประกอบต้องมีความสะอาด ถูกหลักอนามัย และอยู่ในสภาพแวดล้อมทีดี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

 2. สุขลักษณะการบรรจุอาหาร
   วัสดุทีใ่ช้บรรจุหรือห่อหุม้อาหาร ให้ใช้วัสดุทีม่ีความสะอาด ปลอดภัย ไม่มีรอยฉีกขาด และเป็นไปตามประกาศกระทรวง

 สาธารณสุข (ฉบับที ่92) พ.ศ. 2528 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุการใช้ภาชนะบรรจุ และการห้ามใช้
 วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ ซ่ึงต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานขั้นต่ า ดังนี้

   - มีความสะอาด
   - ไม่มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปือ้นกับอาหารในปริมาณทีอ่าจเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ ไม่มีจุลินทรีย์

 ทีท่ าให้ก่อโรค
   - ไม่มีสีออกมาปนเปือ้นกับอาหาร
   - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีเ่คยบรรจุหรือห่อหุม้ปุย๋ สารพิษหรือวัตถุทีเ่ป็นอันตรายต่อสุขภาพ
   - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีท่ าขึ้นเพือ่บรรจุส่ิงของอื่น ๆ ทีม่ิใช่อาหาร
   - ไม่เคยใช้บรรจุหรือใส่อาหารหรือวัตถุอื่น ๆ ใดมาก่อน เว้นแต่ภาชนะบรรจุทีเ่ป็นแก้ว เซรามิก โลหะเคลือบ

 แต่ทัง้นี้ต้องไม่มีลักษณะต้องห้ามตามทีก่ล่าวมา
   - การบรรจุให้บรรจุด้วยถุงพลาสติกใด ไม่มีสี ไม่มีรอยฉีกขาด ซ่ึงมีคุณภาพตามทีก่ล่าวข้างต้น และมัดปากถุงให้แน่น

 หรือผนึกปากถุงให้สนิท และอาจบรรจุลงในหีบห่อหรือภาชนะบรรจุทีเ่หมาะสมอีกชั้นหนึ่งก็ได้

 3. การบรรทุกและการขนส่ง
   สุขลักษณะของรถส่งอาหาร

    - ให้ใช้รถห้องเย็นหรือรถทีม่ีอุปกรณ์ท าความเย็นทีส่ะอาด และสามารถเก็บรักษาคุณค่าอาหารให้อยู่ในอุณหภูมิ
 ทีเ่หมาะสมตลอดเวลาทีท่ าการขนส่ง โดยให้เป็นไปตามข้อก าหนดต่อไปนี้

       a. ประเภทอาหารแช่แข็ง (Frozen Products) จะต้องมีอุณหูมิแกนกลางของชิ้นอาหารส่วนทีห่นาทีสุ่ดเท่ากับ 
 -18 องศาเซลเซียส หรือเย็นกว่า และจะต้องไม่มีส่วนใดส่วนหนึ่ง เกิดการละลายขณะท าการตรวจสอบ

สุขลักษณะทางอาหารของหมวดที ่3
อาหารสดประเภทสัตว์น้ า (FOOD HYGIENE)



       b. ประเภทอาหารแช่เย็น (Chilled Products) จะต้องมีอุณหภูมิแกนกลางของชิ้นอาหารส่วนทีห่นาทีสุ่ด
 ไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส หรือเย็นกว่า และจะต้องไม่มีส่วนใดส่วนหนึ่งมีอุณหภูมิสูงเกิน 7 องศาเซลเซียส ขณะท าการตรวจสอบ

   หมายเหตุ หากจ าเป็นต้องใช้น้ าแข็งในการควบคุมอุณหภูมิของอาหาร จะต้องใช้น้ าแข็งทีม่ีคุณภาพได้มาตรฐาน

 น้ าแข็งบริโภค โดยไม่ให้น้ าแข็งสัมผัสกับอาหารโดยตรง
    - ต้องเป็นรถทีม่ีสภาพดี และใช้เพือ่วัตถุประสงค์ในการขนส่งอาหารเท่านั้น ห้ามใช้ขนขยะ เศษอาหาร ปุย๋ วัตถุมีพิษ

        หรือวัสดุอื่น ๆ อันอาจจะก่อให้เกิดการปนเปือ้นกับอาหารได้
    - มีการดูแลรักษาความสะอาดรถอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีส่ิงสกปรกสะสม หรือตกค้างอยู่ภายในและภายนอกรถ
    - ไม่มีแมลง และสัตว์พาหะน าโรคอาศัยอยู่ภายในรถ
    - อาหารทีท่ าการบรรทุกขึ้นรถ ต้องมีภาชนะรองรับ ไม่ให้วางกองกับพืน้รถโดยตรง
    - การบรรทุกอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องกระท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้บรรจุภัณฑ์ของอาหารหรือวัตถุดิบช ารุด

        เสียหาย หรือท าให้เกิดการปนเปือ้นของส่ิงสกปรกอันท าให้เกิดความเส่ือมคุณภาพของอาหารหรือวัตถุดิบ
    - จะต้องบรรทุกอาหารในปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่มากหรือแน่นจนเกินไป เพราะอาจก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพ

        อาหารได้
    - ไม่บรรทุกอาหารดิบและสุกปะปนกัน

 4. การรับ/ขนถ่ายวัตถุดบิและอาหาร
     ในการรับ/ขนถ่ายวัตถุดิบและอาหาร ผู้น าส่งสินค้าต้องปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารได้รับการปนเปือ้น

 หรือเส่ือมสภาพ ซ่ึงควรปฏิบัติ ดังนี้
    - ให้ขนถ่ายอาหารจากรถใส่ในภาชนะทีส่ะอาด และวางบนล้อเล่ือนหรือชั้นวางของทีไ่ด้จัดเตรียมไว้ให้ ห้ามน าอาหาร

       กองไว้บนพืน้และลากไปโดยเด็ดขาด
    - อาหารทีต่กหล่นบนพืน้ ให้คัดแยกและน ากลับคืนไป ไม่ให้น ามารวมกับอาหารทีส่ะอาดอีก

 5. สุขลักษณะของพนักงานส่งสินค้า
    - แต่งกายสุภาพ สวมรองเท้าหุม้ส้น หรือรองเท้าผ้าใบทีส่ะอาด
    - ไม่น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมทีม่ารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติการด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารและวัตถุดิบได้รับการปนเปือ้นหรือเส่ือมคุณภาพ
    - พนักงานทีเ่ข้ามาปฏิบัติหน้าที ่จะต้องเป็นผู้ทีม่ีสุขอนามัยสมบูรณ์ ไม่ป่วยหรือเป็นโรคติดต่อ หรือโรคทีสั่งคมรังเกียจ
    - ไม่ไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบทีน่ ามาส่ง รวมถึงถ่มน้ าลายลงในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ ทีท่างงานโภชนาการก าหนดไว้ตลอดเวลาทีเ่ข้าปฏิบัติงานในพืน้ทีค่รัว



จ านวน หน่วย

1 ปลาขูดทอดมัน ท าจากเนื้อปลาขูดไม่มีก้างปน ผสมถั่วฝักยาว      
ใบมะกรูด เคร่ืองแกงมีกล่ินหอม เนื้อเหนียว นุ่ม   
 ไม่ผสมแป้ง เป็นผลิตภัณฑ์ทีม่ีมาตรฐานรับรอง 
อย. บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

333      กก. 100.00   33,300.00   

2 ปลาทิพย์ ขนาดบรรจุ 500 กรัม/กล่อง บรรจุไม่น้อยกว่า 10
 ชิ้น/กล่อง

67       กล่อง 100.00   6,700.00    

3 ปลาหมึกด่าง เนื้อแข็ง สีไม่ซีด ไม่เป็นเมือก ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มี
ส่ิงแปลกปลอม และสารปนเปือ้น บรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน

83       กก. 140.00   11,620.00   

4 ลูกชิ้นปลากลมใหญ่ สด ไม่มีกล่ินเหม็นคาว ไม่เป็นเมือก ไม่ปนแป้ง 
เหนียว ไม่มีสารเจือปน บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

150      กก. 95.00    14,250.00   

5 ลูกชิ้นปลาบัวลอย สด ไม่มีกล่ินเหม็นคาว ไม่เป็นเมือก ไม่ปนแป้ง 
เหนียว ไม่มีสารเจือปน บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

60       กก. 120.00   7,200.00    

6 ลูกชิ้นปลาแท่ง สด ไม่มีกล่ินเหม็นคาว ไม่เหม็นหืน ไม่เป็นเมือก   
ไม่ปนแป้ง เหนียว ไม่มีสารเจือปน บรรจุถุงละ 1 
กิโลกรัม

30       กก. 95.00    2,850.00    

7 กุนเชียงหมู ท าจากหมูล้วน ผ่านกรรมวิธีผลิตทีส่ะอาดถูกหลัก
อนามัย ไม่มีกล่ินเหม็นหืน กุนเชียงแต่ละเส้นมี
ความยาวระหว่าง 5-8 นิ้ว สีตามธรรมชาติของ
กุนเชียง บรรจุสูญญากาศ บรรจุถุงละ 1,000 กรัม

283      กก. 120.00   33,960.00   

8 กุนเชียงไก่ ท าจากไก่ล้วน ผ่านกรรมวิธีผลิตทีส่ะอาดถูกหลัก
อนามัย ไม่มีกล่ินเหม็นหืน กุนเชียงแต่ละเส้นมี
ความยาวระหว่าง 5-8 นิ้ว สีตามธรรมชาติของ
กุนเชียง บรรจุสูญญากาศ บรรจุถุงละ 1,000 กรัม 
ได้มาตรฐาน HALAL

10       กก. 195.00   1,950.00    

9 หมูหยอง กรอบใหม่ เป็นเส้น ไม่ป่น ไม่เหม็นหืน ไม่มี
ส่ิงเจือปน บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

60       กก. 330.00   19,800.00   

10 ไก่หยอง กรอบใหม่ เป็นเส้น ไม่ป่น ไม่เหม็นหืน ไม่มี
ส่ิงเจือปน บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม ได้มาตรฐาน 
HALAL

10       กก. 150.00   1,500.00    

รายละเอียดอาหารหมวดที ่4

หมวดที ่4  อาหารหมวดเน้ือสัตว์แปรรูป จ านวน 28 รายการ

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ

จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง
สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 
รช.20/2561 
ลว 7 ก.พ. 61

เป็นเงิน



11 ไก่ยอ สด ใหม่ ไม่เป็นเมือก ไม่มีกล่ินเหม็น บรรจุใน
ภาชนะทีป่ิดสนิท ผ่านการรับรองอาหารฮาลาล 
ขนาดบรรจุ 430 กรัม/แท่ง

100      แท่ง 60.00    6,000.00    

12 หมูยอ สด ใหม่ ไม่เป็นเมือก ไม่มีกล่ินเหม็น บรรจุใน
ภาชนะทีป่ิดสนิท ขนาดบรรจุ 300 กรัม/แท่ง

433      แท่ง 60.00    25,980.00   

13 ไก่จ๊อ สด ใหม่ ไม่เป็นเมือก ไม่มีกล่ินเหม็น บรรจุใน
ภาชนะทีป่ิดสนิท มีวันหมดอายุชัดเจน ผ่านการ
รับรองอาหารฮาลาล บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

150      กก. 165.00   24,750.00   

14 นักเกตไก่ เป็นผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน แสดงวันหมดอายุ
ชัดเจน บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

33       กก. 160.00   5,280.00    

15 ไส้กรอกไก่ ท าจากเนื้อไก่ เป็นไส้กรอกอย่างดี ไม่แต่งสี ไม่มี
กล่ินเหม็น ปลอดจากสารบอแรกซ์ ได้มาตรฐาน
ข้อก าหนด HALAL ขนาดยาวประมาณ 3.5-4 นิ้ว 
จ านวน 25-30 ชิ้นต่อกิโลกรัม

133      กก. 180.00   23,940.00   

16 ไส้กรอกไก่คอกเทล ท าจากเนื้อไก่ เป็นไส้กรอกอย่างดี ไม่แต่งสี ไม่มี
กล่ินเหม็น ปลอดจากสารบอแรกซ์ ได้มาตรฐาน
ข้อก าหนด HALAL ขนาดยาวประมาณ 1-1.5 นิ้ว

15       กก. 180.00   2,700.00    

17 ไส้กรอกหมูคอกเทล ท าจากเนื้อหมู เป็นไส้กรอกอย่างดี ไม่แต่งสี ไม่มี
กล่ินเหม็น ปลอดจากสารบอแรกซ์ ขนาดยาว
ประมาณ 1-1.5 นิ้ว บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

15       กก. 180.00   2,700.00    

18 ลูกชิ้นหมู ส่วนผสมเนื้อหมูล้วน สด สะอาด ไม่มีเอ็น ไม่มีกล่ิน
เหม็น ไม่เป็นเมือก ขนาดบรรจุไม่ต่ ากว่า 40 ลูก/
ถุง บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุถุงละ 1
 กิโลกรัม

325      กก. 140.00   45,500.00   

19 ลูกชิ้นไก่ สด ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่เป็นเมือก ได้มาตรฐาน
ข้อก าหนด HALAL  ขนาดบรรจุไม่ต่ ากว่า 40 ลูก/
ถุง บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุถุงละ 1
 กิโลกรัม

10       กก. 90.00    900.00       

20 แหนมแท่ง สด ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่เป็นเมือก ขนาดบรรจุแท่งละ
ไม่น้อยกว่า 225 กรัม บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้
มาตรฐาน

67       แท่ง 40.00    2,680.00    

21 เต้าหูแ้คระยัดไส้หมู สด ไม่มีกล่ินเหม็นหืน ไม่เป็นเมือก เป็นผลิตภัณฑ์
ทีม่ีมาตรฐานรับรอง อย. บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

33       กก. 160.00   5,280.00    

22 ลูกชิ้นกุ้งอย่างดี สด ไม่มีกล่ินเหม็นหืน ไม่เป็นเมือก บรรจุถุงละ 1 
กิโลกรัม

33       กก. 150.00   4,950.00    

23 ปลาทูน่าในน้ ามันพืช
กระป๋อง

ภาชนะบรรจุได้มาตรฐาน บรรจุกระป๋องละ 1,800
 กรัม

10       กระป๋อง 350.00   3,500.00    



24 ปลาทูน่าในน้ าเกลือ
กระป๋อง

ภาชนะบรรจุได้มาตรฐาน บรรจุกระป๋องละ 1,800
 กรัม

10       กระป๋อง 350.00   3,500.00    

25 เต้าหูป้ลา ขนาด 60-70 ชิ้น/กิโลกรัม มีส่วนผสมของเนื้อ
ปลาบดไม่น้อยกว่า 50% และส่วนผสมของแป้งไม่

เกิน 15% ขนาด 2.5 ซม. X 2.5 ซม. X 227 ซม. 
(กว้างXยาวXสูง) สด ใหม่ นุ่ม บรรจุถุงละ 1 
กิโลกรัม

133      กก. 170.00   22,610.00   

26 ปูอัด ท ามาจากเนื้อปลาบด (ซูริม)ิ ผสมเคร่ืองปรุง 
ตกแต่งสีให้ดูเหมือนเนื้อปูจริง บรรจุถุงละ 500 กรัม

50       กก. 120.00   6,000.00    

27 ปลาหมึกแห้ง แห้ง ไม่มีรา ไม่มีกล่ินหืน สีเป็นไปตามธรรมชาติ
ของวัตถุดิบ ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น 
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ 500 
กรัม/ถุง

6         กก. 550.00   3,300.00    

28 ปลาร้าปลากระด่ี สะอาด สีและกล่ินเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ
 ไม่มีส่ิงปนเปือ้นและสารเจือปน บรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุไม่น้อยกว่า 1,000 
กรัม/ถุง

33       กก. 70.00    2,310.00    

325,010.00    

 หมายเหต ุ   1. ผู้ค้าต้องส่งชุดทดสอบสารเคมีและสารปนเปือ้นในอาหาร ให้คณะกรรมการตรวจรับ เพือ่ทดสอบ
                   เนื้อสัตว์แปรรูปทีส่่งทุกคร้ัง ดังนี้ :-

 - ชุดทดสอบฟอร์มาลิน (น้ ายาดองศพ) ในอาหาร

 - ชุดทดสอบสารเร่งเนื้อแดง (สารซาลบูทามอล)

 - ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สี
 - ชุดทดสอบยีสต์และเชื้อราในอาหารและเคร่ืองด่ืม

                2. เมื่อท าการตรวจสอบสารเคมีปนเปือ้นแล้วต้องไม่พบเกินมาตรฐานก าหนด หากท าการทดสอบแล้ว
                   พบสารเคมีปนเปือ้นเกินมาตรฐานทีก่ าหนด คณะกรรมการตรวจรับจะส่งสินค้าคืนให้กับผู้ค้า

คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
  1. วัสดุอาหารทุกรายการ สด ใหม่ สะอาด ไม่แต่งสี ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีเมือก ไม่มีส่ิงปนเปือ้น ไม่แช่แข็ง
  2. บรรจุในบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติก หรือกล่องทีไ่ด้รับมาตรฐานใช้ส าหรับบรรจุภัณฑ์อาหาร Food Grade ปิดสนิท 

 ไม่มีรอยฉีกขาด พร้อมทัง้ระบุน้ าหนัก วันทีผ่ลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ และระบุชื่อผู้ผลิตลงบนบรรจุภัณฑ์

 - ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร

 - ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหารและสารเคมี



  3. วัสดุทุกรายการทีน่ าส่งนั้นต้องมีระยะเวลาวันคงเหลือก่อนถึงวันหมดอายุไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ตามทีแ่สดง
 บนบรรจุภัณฑ์ นับจากวันทีส่่งสินค้า

  4. การขนส่งตามมาตรฐานสากล ถูกสุขลักษณะ มีการควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการขนส่งจนถึงลูกค้า
  5. วัสดุอาหารปลอดภัยจากยาปฏิชีวนะตกค้าง ตามมาตรฐานกรมปศุสัตว์ ได้รับการรับรองตามมาตรฐาน GMP,

 HACCP สามารถแสดงให้คณะกรรมการตรวจสอบได้
  6. รายการที ่1 และ 3 อุณหภูมิสินค้าไม่เกิน 7 องศาเซลเซียส น้ าหนักตามข้อก าหนด
  7. รายการที ่2, 4, 5 และ 10-23 อุณหภูมิสินค้าไม่เกิน 0-4 องศาเซลเซียส น้ าหนักตามข้อก าหนด

 1. ขอ้ก าหนดคุณภาพอนามยั
     1. เป็นผลิตภัณฑ์ทีใ่หม่ สด สะอาด ปราศจากกล่ินหืน กล่ินเหม็นเปร้ียวหรือเหม็นบูด ไม่ใช้วัตถุกันเสีย ไม่ใส่สารเคมี

 ไม่มีส่ิงแปลกปลอม หรือส่ิงอื่นทีไ่ม่ใช่ส่วนผสมทีถู่กต้อง
     2. ต้องบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ทีส่ะอาด หุม้ห่ออย่างเรียบร้อย และป้องกันส่ิงแปลกปลอมได้
     3. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ส่วนทีสั่มผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องไม่มีสีหรือวัตถุเจือปน หรือสารอื่นออกมาปนเปือ้น

 กับอาหาร หรือวัตถุดิบในปริมาณทีส่ามารถเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
     4. ประเภทอาหารทีย่ังไม่มีการก าหนดมาตรฐานจากส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) ให้มี

 คุณลักษณะทางอาหาร (FOOD HYGIENE) ต้องเป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 หรือตามประกาศกระทรวง
 สาธารณสุข

     5. เป็นผลิตภัณฑ์ของบริษัทหรือโรงงานทีผ่่านการรับรองระบบการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤติ
 ในกระบวนการผลิต หรือ HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)

     6. รายการเนื้อสัตว์ทีม่ิใช่เนื้อหมู ต้องผ่านการรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล (HALAL)
     7. สถานทีป่ระกอบการต้องมีความสะอาด ถูกหลักอนามัย และอยู่ในสภาพแวดล้อมทีดี่ ตามประกาศกระทรวง

 สาธารณสุข (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ เลขที ่มอก.
กุนเชียง 914-2539
ไส้กรอก 2300-2549
เต้าหูป้ลา  728/2548
ลูกชิ้นหมู 1009-2533

สุขลักษณะทางอาหารของหมวดที ่4
อาหารหมวดเน้ือสัตว์แปรรูป

ประเภทอาหารทีต่อ้งมสีุขลักษณะเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.)



 2. สุขลักษณะการบรรจุอาหาร
   วัสดุทีใ่ช้บรรจุหรือห่อหุม้อาหาร ให้ใช้วัสดุทีม่ีความสะอาด ปลอดภัย ไม่มีรอยฉีกขาด และเป็นไปตามประกาศกระทรวง

 สาธารณสุข (ฉบับที ่92) พ.ศ. 2528 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุการใช้ภาชนะบรรจุ และการห้ามใช้
 วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ ซ่ึงต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานขั้นต่ า ดังนี้

   - มีความสะอาด
   - ไม่มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปือ้นกับอาหารในปริมาณทีอ่าจเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ ไม่มีจุลินทรีย์

 ทีท่ าให้ก่อโรค
   - ไม่มีสีออกมาปนเปือ้นกับอาหาร
   - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีเ่คยบรรจุหรือห่อหุม้ปุย๋ สารพิษหรือวัตถุทีเ่ป็นอันตรายต่อสุขภาพ
   - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีท่ าขึ้นเพือ่บรรจุส่ิงของอื่น ๆ ทีม่ิใช่อาหาร
   - ไม่เคยใช้บรรจุหรือใส่อาหารหรือวัตถุอื่น ๆ ใดมาก่อน เว้นแต่ภาชนะบรรจุทีเ่ป็นแก้ว เซรามิก โลหะเคลือบ

 แต่ทัง้นี้ต้องไม่มีลักษณะต้องห้ามตามทีก่ล่าวมา
   - การบรรจุให้บรรจุด้วยถุงพลาสติกใด ไม่มีสี ไม่มีรอยฉีกขาด ซ่ึงมีคุณภาพตามทีก่ล่าวข้างต้น และมัดปากถุงให้แน่น

 หรือผนึกปากถุงให้สนิท และอาจบรรจุลงในหีบห่อหรือภาชนะบรรจุทีเ่หมาะสมอีกชั้นหนึ่งก็ได้

 3. การบรรทุกและการขนส่ง
   สุขลักษณะของรถส่งอาหาร

    - ให้ใช้รถห้องเย็นหรือรถทีม่ีอุปกรณ์ท าความเย็นทีส่ะอาด และสามารถเก็บรักษาคุณค่าอาหารให้อยู่ในอุณหภูมิ
 ทีเ่หมาะสมตลอดเวลาทีท่ าการขนส่ง โดยให้เป็นไปตามข้อก าหนดต่อไปนี้

       a. ประเภทอาหารแช่แข็ง (Frozen Products) จะต้องมีอุณหูมิแกนกลางของชิ้นอาหารส่วนทีห่นาทีสุ่ดเท่ากับ 
 -18 องศาเซลเซียส หรือเย็นกว่า และจะต้องไม่มีส่วนใดส่วนหนึ่ง เกิดการละลายขณะท าการตรวจสอบ

       b. ประเภทอาหารแช่เย็น (Chilled Products) จะต้องมีอุณหภูมิแกนกลางของชิ้นอาหารส่วนทีห่นาทีสุ่ด
 ไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส หรือเย็นกว่า และจะต้องไม่มีส่วนใดส่วนหนึ่งมีอุณหภูมิสูงเกิน 7 องศาเซลเซียส ขณะท าการตรวจสอบ

   หมายเหตุ หากจ าเป็นต้องใช้น้ าแข็งในการควบคุมอุณหภูมิของอาหาร จะต้องใช้น้ าแข็งทีม่ีคุณภาพได้มาตรฐาน

 น้ าแข็งบริโภค โดยไม่ให้น้ าแข็งสัมผัสกับอาหารโดยตรง
    - ต้องเป็นรถทีม่ีสภาพดี และใช้เพือ่วัตถุประสงค์ในการขนส่งอาหารเท่านั้น ห้ามใช้ขนขยะ เศษอาหาร ปุย๋ วัตถุมีพิษ

        หรือวัสดุอื่น ๆ อันอาจจะก่อให้เกิดการปนเปือ้นกับอาหารได้
    - มีการดูแลรักษาความสะอาดรถอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีส่ิงสกปรกสะสม หรือตกค้างอยู่ภายในและภายนอกรถ
    - ไม่มีแมลง และสัตว์พาหะน าโรคอาศัยอยู่ภายในรถ
    - อาหารทีท่ าการบรรทุกขึ้นรถ ต้องมีภาชนะรองรับ ไม่ให้วางกองกับพืน้รถโดยตรง
    - การบรรทุกอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องกระท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้บรรจุภัณฑ์ของอาหารหรือวัตถุดิบช ารุด

        เสียหาย หรือท าให้เกิดการปนเปือ้นของส่ิงสกปรกอันท าให้เกิดความเส่ือมคุณภาพของอาหารหรือวัตถุดิบ



    - จะต้องบรรทุกอาหารในปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่มากหรือแน่นจนเกินไป เพราะอาจก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพ
        อาหารได้

    - ไม่บรรทุกอาหารดิบและสุกปะปนกัน

 4. การรับ/ขนถ่ายวัตถุดบิและอาหาร
     ในการรับ/ขนถ่ายวัตถุดิบและอาหาร ผู้น าส่งสินค้าต้องปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารได้รับการปนเปือ้น

 หรือเส่ือมสภาพ ซ่ึงควรปฏิบัติ ดังนี้
    - ให้ขนถ่ายอาหารจากรถใส่ในภาชนะทีส่ะอาด และวางบนล้อเล่ือนหรือชั้นวางของทีไ่ด้จัดเตรียมไว้ให้ ห้ามน าอาหาร

       กองไว้บนพืน้และลากไปโดยเด็ดขาด
    - อาหารทีต่กหล่นบนพืน้ ให้คัดแยกและน ากลับคืนไป ไม่ให้น ามารวมกับอาหารทีส่ะอาดอีก

 5. สุขลักษณะของพนักงานส่งสินค้า
    - แต่งกายสุภาพ สวมรองเท้าหุม้ส้น หรือรองเท้าผ้าใบทีส่ะอาด
    - ไม่น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมทีม่ารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติการด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารและวัตถุดิบได้รับการปนเปือ้นหรือเส่ือมคุณภาพ
    - พนักงานทีเ่ข้ามาปฏิบัติหน้าที ่จะต้องเป็นผู้ทีม่ีสุขอนามัยสมบูรณ์ ไม่ป่วยหรือเป็นโรคติดต่อ หรือโรคทีสั่งคมรังเกียจ
    - ไม่ไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบทีน่ ามาส่ง รวมถึงถ่มน้ าลายลงในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ ทีท่างงานโภชนาการก าหนดไว้ตลอดเวลาทีเ่ข้าปฏิบัติงานในพืน้ทีค่รัว



จ านวน หน่วย

1 ไข่เป็ด ไข่เป็ด ใหม่ สด น้ าหนักฟองละไม่น้อยกว่า 65 
กรัม ภายในไข่แดงกลมนูน ไข่ขาวหุม้ไข่แดง
โดยรอบ   ผิวเปลือกไม่มัน สะอาด ไม่มีมูลสัตว์
ปนเปือ้น บรรจุไข่ใส่แล็คพลาสติกสะอาด ไม่มี
ฝุ่นผง และแมลงสาบ(แล็คคืนแก่ผู้ขาย)

4,500      ฟอง 5.50      24,750.00   

2 ไข่ไก่ ไข่ไก่ ใหม่ สด น้ าหนักฟองละไม่น้อยกว่า 60 กรัม
 ภายในไข่แดงกลมนูน ไข่ขาวหุม้ไข่แดงโดยรอบ  
 ผิวเปลือกไม่มัน สะอาด ไม่มีมูลสัตว์ปนเปือ้น 
บรรจุไข่ใส่แล็คพลาสติกสะอาด ไม่มีฝุ่นผง และ
แมลงสาบ(แล็คคืนแก่ผู้ขาย)

62,000     ฟอง 3.20      198,400.00 

3 ไข่เป็ดเค็มสุก น้ าหนักฟองละไม่น้อยกว่า 65 กรัม รสเค็มไม่มาก 
ไข่แดงสีแดงมัน ไข่ขาวนุ่ม แน่น ไม่มีรูพรุน ไม่มี
ฟองอากาศ ไม่บุบหรือร้าว เปลือกขาวสะอาด ไม่
มีรา ท าจากไข่ใหม่ บรรจุไข่ใส่แล็คพลาสติก
สะอาดไม่มีฝุ่นผงและแมลงสาบ (แล็คคืนแก่ผู้ขาย)

4,000      ฟอง 7.00      28,000.00   

4 ไข่นกกระทาต้ม ปอกเปลือกไข่ออกแล้ว สภาพดีไม่แตก ไม่มีกล่ิน
เหม็น ไม่เหนียวเป็นยาง บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน

2,200      ฟอง 1.00      2,200.00    

5 ไข่ขาวเหลวพาส

เจอร์ไรซ์

ไข่ขาวล้วน ผลิตจากไข่ไก่สด ตอกและแยกไข่ผ่าน
ขบวนการพาสเจอร์ไรซ์ ไม่มีเปลือกไข่ปน บรรจุใน
แกลลอนทีส่ะอาด และปลอดภัยต่ออาหาร ขนาด
บรรจุขวดละ 2 กิโลกรัม มีฉลากแสดงปริมาณ
บรรจุน้ าหนัก วันทีผ่ลิต วันหมดอายุ และชื่อ
ผู้ผลิตจัดเก็บและขนส่งในอุณหภูมิห้องเย็น 0-4 
องศาเซลเซียส

200         ขวด 170.00   34,000.00   

6 เต้าหูไ้ข่ (เต้าหูห้ลอด) เต้าหูห้ลอด มีส่วนผสมของไข่ไก่สดมากกว่า 50%
 บรรจุไม่น้อยกว่า 120 กรัม/หลอด

3,167      หลอด 9.00      28,503.00   

315,853.00    

รายละเอียดอาหารหมวดที ่5

หมวดที ่5  อาหารหมวดไข ่จ านวน 6 รายการ

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ

จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง
สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 
รช.20/2561 
ลว 7 ก.พ. 61

เป็นเงิน



คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
  1. วัสดุอาหารทุกรายการเป็นผลิตภัณฑ์จากฟาร์มและโรงงานทีไ่ด้รับมาตรฐานของกรมปศุสัตว์ ISO 9001, GMP

 และ HACCP พร้อมทัง้มีใบรับรองจากฟาร์มมายื่นให้ ณ วันยื่นซองทางเทคนิค และสามารถแสดงให้คณะกรรมการตรวจสอบได้
 ทุกคร้ัง

   2. การผลิตและบรรจุ ไข่ขาวเหลวพาสเจอร์ไรซ์ ไข่ไก่ต้มปอกเปลือก จะต้องผ่านมาตรฐานการรับรองจาก 
 ISO 9001, GMP และ HACCP และสามารถแสดงให้คณะกรรมการตรวจสอบได้ ณ วันยื่นซองทางเทคนิค และตรวจสอบ
 ย้อนหลังได้

   3. แผงพลาสติกรองรับไข่ ต้องสะอาดไม่มีมูลสัตว์ คราบเชื้อราปนเปือ้น และผู้ประมูลได้ต้องน าแผงไข่ทีส่ะอาดสีส้ม
 มาส าหรับเปล่ียนก่อนเข้างานโภชนาการ จ านวน 30 แผง

   4. การขนส่งสินค้า พนักงานขนส่งสินค้าต้องสุภาพเรียบร้อย มีความรับผิดชอบ และสามารถเป็นส่ือกลางของบริษัทได้
 ภาชนะขนส่งได้มาตรฐานสากล ถูกสุขลักษณะ ปิดมิดชิด ตลอดระยะการขนส่งจนถึงลูกค้า

   5. รายการที ่4-6 จะต้องบรรจุในบรรจุภัณฑ์ เช่น ถุงพลาสติกหรือกล่องทีไ่ด้มาตรฐาน ใช้ส าหรับบรรจุอาหาร
 Food Grade ปิดสนิท ไม่มีรอยฉีกขาด พร้อมทัง้ระบุน้ าหนัก วันทีผ่ลิต วันหมดอายุ และระบุชื่อผู้ผลิตลงบนบรรจุภัณฑ์

  6. วัสดุทุกรายการทีน่ าส่งนั้นต้องมีระยะเวลาวันคงเหลือก่อนถึงวันหมดอายุไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ตามทีแ่สดง
 บนบรรจุภัณฑ์ นับจากวันทีส่่งสินค้า



จ านวน หน่วย

1 กะเพรา ก้านเขียว ใบสด มีกล่ินหอม สะอาด ไม่พรมน้ า ใบ
ไม่ร่วง

125      กก. 35.00    4,375.00    

2 กะหล่ าดอก ดอกขาวสะอาด เส้นผ่าศูนย์กลางดอกไม่น้อยกว่า 
5 นิ้ว ไม่เป็นจุดด่างด า ไม่ช้ า ไม่มีหนอน ไม่มีใบ 
และก้านยาวต่ าจากดอกไม่เกิน 2 นิ้ว

60       กก. 60.00    3,600.00    

3 กะหล่ าปลี ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางไม่ต่ ากว่าหัวละ 13 ซม. ตัด
แต่งใบเขียวห่อหุม้ภายนอกออก สด สีเขียวอ่อน 
กลมนูน ไม่มีหนอน ไม่เน่า กาบใบไม่ช้ า

1,267   กก. 28.00    35,476.00   

4 กะหล่ าปลีม่วง ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางไม่ต่ ากว่าหัวละ 10 ซม. 
กาบแข็ง หัวแน่น ไม่มีหนอน กาบใบไม่ช้ า

5         กก. 35.00    175.00       

5 กระชายซอย เป็นกระชายทีส่ดและสะอาด หัน่เป็นเส้นเล็ก ๆ 
ตามความยาวของกระชาย

100      กก. 60.00    6,000.00    

6 กระชายหัว เป็นกระชายทีส่ดและสะอาด สีอ่อนเหลือง ไม่เน่า 10       กก. 50.00    500.00       

7 กวางตุ้ง อ่อน สด ใบและล าต้นสีเขียวสด ไม่มีใบเหลือง ไม่
มีหนอนเจาะ ความยาวล าต้นไม่น้อยกว่า 12 นิ้ว

1,000   กก. 22.00    22,000.00   

8 กวางตุ้งไต้หวัน อ่อน สด ไม่มีใบเน่าหรือเหลือง ต้นอวบไม่แก่ ไม่
มีดอก ไม่มีแมลงกัดกิน ความสูงเฉล่ียต่อต้นไม่ต่ า
กว่า 25 ซม.

150      กก. 45.00    6,750.00    

9 กุยช่ายขาว ใหม่ สด สะอาด มีสีขาวตลอดปลาย ใบยาวงาม 
อ่อนนุ่ม

67       กก. 130.00   8,710.00    

10 ข่าอ่อน อ่อน ผิวขาว อวบ สะอาด ไม่มีดินติด ไม่มีส่ิง
ปนเปือ้น มีส่วนล าต้นติดมาไม่เกิน 3 นิ้ว

60       กก. 45.00    2,700.00    

11 ข้าวโพดหวานดิบ ไม่แก่จัดปอกเปลือก และก้านออกหมด มีเมล็ด
เต็มฝักสม่ าเสมอ ไม่มีหนอนหรือแมลงกัดกิน ไม่
เปียกน้ า มีสภาพดี มีความยาวไม่ต่ ากว่า 18 ซม.

25       กก. 30.00    750.00       

12 ข้าวโพดอ่อน ปอกเปลือก สด อ่อน ไม่มีใยข้าวโพด ยาวประมาณ
 9-10 ซม. ติดขั้ว ขั้วยาวไม่เกิน 2-4 ซม.

50       กก. 50.00    2,500.00    

13 ขิงแก่ สด และสะอาด มีสภาพสมบูรณ์ ไม่แตกหรือมีรอย
ฉีกขาด เนื้อแข็งไม่มีราก แต่ละหัวหนักระหว่าง 
100-200 กรัม

142      กก. 50.00    7,100.00    

รายละเอียดอาหารหมวดที ่6

หมวดที ่6  อาหารหมวดผักสด จ านวน 91 รายการ

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ

จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง
สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 
รช.20/2561 
ลว 7 ก.พ. 61

เป็นเงิน



14 ขิงซอย สด และสะอาด ขูดผิวออกหมด หัน่ฝอยเป็นเส้น 
ลักษณะเส้นเล็ก ๆ ตามความยาวของขิง มีความ
ยาวระหว่าง 1.5-2.5 นิ้ว

100      กก. 50.00    5,000.00    

15 คะน้า ล าต้นและใบสีเขียว สด อ่อน ล าต้นอวบ ไม่มี
หนอน ความสูงเฉล่ียต่อต้นไม่ต่ ากว่า 25 ซม.

2,000   กก. 45.00    90,000.00   

16 ค่ึนไฉ่ สด และสะอาด มีสภาพสมบูรณ์ ตัดส่วนรากออก 
ไม่มีดิน ล าต้นไม่ช้ าหรือหัก ใบสีเขียว แต่ละต้นมี
ความยาวไม่ต่ ากว่า 7 นิ้ว

300      กก. 90.00    27,000.00   

17 แครอท ขนาด 4-5 หัว/กิโลกรัม เนื้อแน่น ผิวเรียบ สด 
อ่อนไม่เป็นเส้ียนในหัว สีผิวสดใส ไม่มีก้าน มี
ลักษณะเป็นหัวเดียว

600      กก. 35.00    21,000.00   

18 ชะอม สด ใหม่ ยอดอ่อน ไม่เหีย่ว ไม่เน่า ไม่ช้ า ใบไม่ร่วง 10       กก. 40.00    400.00       

19 ดอกกุยช่าย อ่อน สด ใหม่ สะอาด อวบ ไม่เหีย่ว ไม่เน่า 33       กก. 80.00    2,640.00    

20 ดอกแค สด ใหม่ สะอาด ไม่เป็นหนอน หรือแมลงกัดกิน 
ดอกตูมไม่บาน ค่ัวติดดอก

30       กก. 35.00    1,050.00    

21 ดอกหอม สด ใหม่ สะอาด อวบ ไม่เน่า ใบสีเขียวตลอด มี
สภาพสมบูรณ์

60       กก. 80.00    4,800.00    

22 ตะไคร้ ตะไคร้แก่ ทีส่ด และสะอาด เฉพาะล าต้น มีสภาพ
สมบูรณ์ ไม่มีใบและราก แต่ละต้นต้องมีความยาว
ไม่เกิน 7 นิ้ว

60       กก. 25.00    1,500.00    

23 แตงกวา ผลอ่อน สด และสะอาด มีสภาพสมบูรณ์ ทรงกลม
ยาว ค่อนข้างตรง ผิวเกล้ียง เต่งตึง เนื้อแน่น ผลสี
เขียวอ่อน ปนแก่ ไม่มีก้านติดมา แต่ละลูกมีความ
ยาวไม่ต่ ากว่า 2 นิ้ว

800      กก. 28.00    22,400.00   

24 แตงโมอ่อน ผิวสีเขียวอ่อน ขนาด 5-6 ลูก/กก. สด เนื้อในอ่อน 
เมล็ดอ่อน ไม่เป็นรูปหนอนเจาะ ไม่เน่า ไม่แกรน

33       กก. 20.00    660.00       

25 ต้นหอม ใบเขียวสด ยาวไม่เกิน 12 นิ้ว โคนต้นขาว หัวไม่โต
รากส้ัน ไม่มีดินติด ไม่มีส่ิงปนเปือ้น

310      กก. 60.00    18,600.00   

26 ถั่วแขก อ่อน สด และสะอาด มีสภาพสมบูรณ์ ฝักยาวตรง
ถุงโค้งได้บ้างเล็กน้อย

50       กก. 70.00    3,500.00    

27 ถั่วงอก สด และสะอาด มีสภาพสมบูรณ์ ล าต้นอวบสีขาว 
ส่วนหัวถั่วงอกไม่มีเปลือกติด และหัวถั่วงอกไม่แตก
เป็นใบซ้อน แต่ละต้นมีความยาวไม่เกิน 2.5 นิ้ว

500      กก. 25.00    12,500.00   

28 ถั่วฝักยาว อ่อน สด และสะอาด มีสภาพสมบูรณ์ ฝักไม่พอง 
ฝักยาว ตรงโตสม่ าเสมอกันทัง้ฝัก ฝักสีเขียวอ่อน
ถึงสีเขียวเข้ม เมล็ดเกาะติดกันแน่น แต่ละฝักต้อง
มีความยาวระหว่าง 12-18 นิ้ว

500      กก. 40.00    20,000.00   



29 ถั่วลันเตา สด อ่อo ฝักสีเขียว เมล็ดในอ่อน ไม่มีรูหนอนเจาะ 
ไม่เหีย่ว เมล็ดเล็ก ฝักไม่โป่ง ความยาวไม่เกิน 3 นิ้ว
 ตัดยอดขั้วหัวและท้าย พร้อมตัดสายใยของผัก
ออกหมด

50       กก. 100.00   5,000.00    

30 น้ ามะนาวขวด ค้ันจากมะนาวลูกสด ไม่มีส่ิงเจือปน ไม่มีส่ิง
ปนเปือ้น บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน ขนาด
บรรจุ 700   ซีซี./ขวด

300      ขวด 70.00    21,000.00   

31 บล็อกโคล่ี ดอกสีเขียวสด อ่อน ก้านใบส้ันเสมอดอก ก้านดอก
ยาวไม่เกิน 3 นิ้ว

60       กก. 75.00    4,500.00    

32 บวบเหล่ียม ผลอ่อน สด และสะอาด มีสภาพสมบูรณ์ ไม่หัก
หรือแตก ทรงกลมยาวค่อนข้างตรง แต่ละลูกต้องมี
ความยาวไม่ต่ ากว่า 10 นิ้ว

450      กก. 32.00    14,400.00   

33 ใบกุยช่ายเขียว สด ใหม่ สะอาด อวบ ไม่เน่า ใบสีเขียวตลอด มี
สภาพสมบูรณ์

25       กก. 40.00    1,000.00    

34 ใบเตยหอม ใหม่ ล าต้นสด และใบเขียว สด สะอาด แมลงไม่กัด
เจาะ ไม่มีดิน ไม่มีส่ิงปนเปือ้น

383      กก. 25.00    9,575.00    

35 ใบบัวบก สีเขียว สด สะอาด ไม่เน่า ไม่ช้ า ใบเขียวเป็นมันเงา
 สภาพสมบูรณ์

5         กก. 20.00    100.00       

36 ใบมะกรูด ใบเขียว สด สะอาด ไม่มีเพล้ียขาว หรือราด า ใบไม่
แก่

83       กก. 70.00    5,810.00    

37 ใบแมงลัก ก้านใบเขียว ใบสด ไม่พรมน้ า ใบไม่ช้ า ไม่ร่วง มี
รากสะอาด ไม่มีดิน

5         กก. 40.00    200.00       

38 ใบยอ สด ใหม่ สะอาด อ่อน ใบสีเขียวเป็นมัน ใบใหญ่ 
อ่อน ไม่ช้ า ไม่เหีย่ว ไม่เน่า สภาพสมบูรณ์

15       กก. 25.00    375.00       

39 ผักกาดขาว อ่อน สด ใหม่ สะอาด ไม่เน่า ไม่เหีย่ว ไม่มีรอย
แมลงกัด ความสูงเฉล่ียไม่ต่ ากว่า 20 ซม. สภาพดี

1,200   กก. 40.00    48,000.00   

40 ผักกาดหอม สด ใหม่ สะอาด ไม่เน่า ไม่เหีย่ว ไม่เหลือง ไม่มี
รอยแมลงกัด ความสูงเฉล่ียไม่ต่ ากว่า 10 ซม. 
สภาพดี

50       กก. 40.00    2,000.00    

41 ผักแขนง สด ใหม่ สะอาด ดอกตูม ไม่บาน ไม่เน่า ไม่เหีย่ว 
ไม่เหลือง ไม่มีรอยแมลงกัด สูงไม่เกิน 3 นิ้ว สภาพ
สมบูรณ์

150      กก. 60.00    9,000.00    

42 ผักโขมจีน สด ใหม่ รากไม่ติดดิน สะอาด 150      กก. 35.00    5,250.00    

43 เผือกดิบ สด ใหม่ ไม่มีดินติด ไม่แกร็น ไม่มีรอยแมลงกัดกิน 
เส้นผ่าศูนย์กลางไม่ต่ ากว่า 5 ซม.

40       กก. 40.00    1,600.00    



44 พริกขี้หนูเขียวเด็ดก้าน เมล็ดเล็ก สีเขียว สด สะอาด เด็ดขั้วออก ไม่ล้างน้ า
 ไม่เน่า ไม่มีส่ิงปนเปือ้น สภาพดี ยาวไม่เกิน 4 ซม.
 วัดไม่รวมก้าน

100      กก. 80.00    8,000.00    

45 พริกขี้หนูแดงเด็ดก้าน เมล็ดเล็ก สีแดง สด สะอาด เด็ดขั้วออก ไม่ล้างน้ า 
ไม่เน่า ไม่มีส่ิงปนเปือ้น สภาพดี ยาวไม่เกิน 4 ซม. 
วัดไม่รวมก้าน

100      กก. 90.00    9,000.00    

46 พริกชี้ฟ้าสดเขียว เม็ดใหญ่ สีเขียวสด ยาวไม่โค้งงอ ขั้วเขียว สด ไม่มี

จุดด า เน่า ผิวเรียบมัน ยาวไม่ต่ ากว่า 7 ซม. สภาพดี

100      กก. 60.00    6,000.00    

47 พริกชี้ฟ้าสดแดง เม็ดใหญ่ สีแดงสด ยาวไม่โค้งงอ ขั้วเขียว สด ไม่มี

จุดด า เน่า ผิวเรียบมัน ยาวไม่ต่ ากว่า 7 ซม. สภาพดี

100      กก. 75.00    7,500.00    

48 พริกไทยอ่อน อ่อน สด สะอาด มีสภาพสมบูรณ์ทัง้ช่อ เม็ด
พริกไทยอยู่ติดต่อเรียงกันเต็มช่อ เม็ดสีเขียว แต่ละ
ช่อต้องมีน้ าหนักระหว่าง 7-15 กรัม

15       กก. 175.00   2,625.00    

49 พริกเหลือง เม็ดใหญ่ สีเหลืองสด ยาวไม่โค้งงอ ขั้วเขียว สด ไม่
มีจุดด าเน่า ผิวเรียบมัน ยาวไม่ต่ ากว่า 7 ซม. 
สภาพดี

92       กก. 110.00   10,120.00   

50 พริกหยวก ใหม่ สด สะอาด ไม่อ่อน ไม่เน่า ไม่หงิกงอ เม็ด
อ้วนป้อม สด สีเขียวอ่อน รสชาติไม่เผ็ดมาก
จนเกินไป เม็ดใหญ่ไม่แก่จัด

83       กก. 60.00    4,980.00    

51 พริกหวานเขียว ใหม่ สด และสะอาด ขั้วสด สีเขียว ผิวเรียบตึงเป็น
มัน ไม่สุก ไม่ช้ า ไม่เละ สภาพดี เส้นผ่าศูนย์กลาง
ไม่ต่ ากว่า 5 ซม.

15       กก. 130.00   1,950.00    

52 พริกหวานแดง ใหม่ สด และสะอาด ขั้วสด สีแดง ผิวเรียบตึงเป็น
มัน ไม่สุก ไม่ช้ า ไม่เละ สภาพดี เส้นผ่าศูนย์กลาง
ไม่ต่ ากว่า 5 ซม.

15       กก. 130.00   1,950.00    

53 พริกหวานเหลือง ใหม่ สด และสะอาด ขั้วสด สีเหลือง ผิวเรียบตึง
เป็นมัน ไม่สุก ไม่ช้ า ไม่เละ สภาพดี 
เส้นผ่าศูนย์กลางไม่ต่ ากว่า 5 ซม.

15       กก. 130.00   1,950.00    

54 ฟักเขียว ผลทรงกลมยาว ค่อนข้างตรงสม่ าเสมอกัน ผลสี
เขียวอ่อนปนเขียวแก่ ไม่มีก้านติดมา ผลอ่อน ผิว
เกล้ียงเต่งตึง เนื้อฟักต้องมีสีขาว เนื้อแน่นกรอบ 
แต่ละผลต้องมีน้ าหนักไม่ต่ ากว่า 1,500 กรัม

2,317   กก. 20.00    46,340.00   

55 ฟักทอง แก่ สด ผิวสีนวล ใหม่สะอาด ไม่มีหนอนหรือรอย
แมลงกัด ไม่มีดินติด ไม่เน่า ไม่ช้ า น้ าหนักไม่ต่ ากว่า
 3 กิโลกรัมต่อผล

700      กก. 32.00    22,400.00   



56 มะเขือเจ้าพระยา ผิวเรียบ เกล้ียงเต่งตึง ไม่มีรอยแตกหรือรอยฉีก ผิว
สีขาวถึงสีเขียวอ่อน ขั้วสดติดกับผล เนื้อในอ่อน สด
 ไม่มีรูหนอนเจาะหรือจุดเน่า ลูกโตเสมอกัน แต่ละ
ลูกต้องมีน้ าหนักระว่าง 30-35 กรัม

667      กก. 32.00    21,344.00   

57 มะเขือเทศท้อ ขนาด 10-15 ลูกต่อกิโลกรัม ขั้วเขียว สด ผิวเรียบ
ตึงเป็นมัน สีแดงสม่ าเสมอ ไม่สุกงอม ไม่เน่า ไม่ช้ า

600      กก. 38.00    22,800.00   

58 มะเขือเทศราชินี สด ผิวเรียบตึงเป็นมัน ไม่ช้ า ไม่เป็นจุดเน่า เนื้อ
แน่นกรอบ

15       กก. 45.00    675.00       

59 มะเขือเทศสีดา แก่จัด ไม่เน่า ไม่ช้ า ไม่เหีย่ว ไม่มีโรค ไม่มีรอย
แมลงกัดกิน สภาพดี

133      กก. 35.00    4,655.00    

60 มะเขือพวงเด็ดขั้ว อ่อน เด็ดขั้วใหม่ สด ไม่มีเม็ดปนเน่ามา ไม่เป็นรู
หนอนเจาะ

142      กก. 80.00    11,360.00   

61 มะเขือยาว รูปทรงกลมยาว ไม่หัก ไม่มีรอยแตกหรือฉีก มีขั้ว
ติด ขั้วเป็นสีเขียว สด ลูกยาว เนื้อในอ่อน ไม่มีรู
หนอนเจาะหรือจุดเน่า ไม่มีรอยช้ า ลูกโต ขนาด
ใกล้เคียงกัน แต่ละผลต้องยาวไม่ต่ ากว่า 10 นิ้ว

83       กก. 35.00    2,905.00    

62 มะนาว ขนาด 22-25 ลูกต่อกิโลกรัม น้ ามาก เปลือกบาง 
ไม่เหลือง ไม่เน่า

4,500   ลูก 2.50      11,250.00   

63 มะพร้าวขูดชนิดขาว
ท าขนม

สด ใหม่ สะอาด เนื้อสีขาวล้วน ไม่มีกล่ินเหม็น
เปร้ียว ไม่มีส่ิงเจือปน บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน

100      กก. 90.00    9,000.00    

64 กะทิค้ันส าเร็จ สด ใหม่ สะอาด สีขาว ไม่มีกล่ินเหม็นเปร้ียว ไม่มี
ส่ิงเจือปน ไม่มีสารทีเ่ป็นอันตราย บรรจุในถุงทีไ่ด้
มาตรฐาน

360      กก. 85.00    30,600.00   

65 มะระจีน ขนาดลูกยาวไม่ต่ ากว่า 10 นิ้ว ผิวสีเขียวออกขาว 
สด ตาห่าง ผลตรง ไม่เหลืองสุก ผลยาวไม่ต่ ากว่า 
20 ซม. สภาพดี

200      กก. 35.00    7,000.00    

66 มันฝร่ังหัวโต ใหม่ สะอาด ไม่มีตัวแมลงกัดกิน ไม่เหีย่ว ไม่งอก 
สภาพดี น้ าหนักไม่ต่ ากว่า 150 กรัมต่อหัว

150      กก. 45.00    6,750.00    

67 ลูกมะกรูด ขนาด 15-20 ลูกต่อกิโลกรัม สดเขียว ไม่เหลือง วัด
เส้นรอบวงไม่ต่ ากว่า 12 ซม.

208      ลูก 2.00      416.00       

68 สะระแหน่ สด ใหม่ สะอาด ไม่มีใบร่วง ไม่มีใบเน่า ไม่มีใบ
เหีย่ว สภาพสมบูรณ์

10       กก. 60.00    600.00       

69 สับปะรดแกง ไม่เน่า ไม่ช้ า สภาพดี ตัดจุก และก้านออกหมด วัด
เส้นรอบวงไม่ต่ ากว่า 45 ซม.

167      กก. 25.00    4,175.00    

70 สายบัว สด ปอกเปลือกแล้ว (ชนิดดอกขาว) ใหม่ สะอาด 
ไม่เน่า ไม่ช้ า กรอบ เปราะ ไม่มีดอก ไม่แช่น้ า

300      กก. 30.00    9,000.00    

71 โหระพา ใบสด ก้านเขียว ไม่พรมน้ า ใบไม่ช้ า 275      กก. 35.00    9,625.00    



72 เห็ดนางฟ้า ดอกสด ดอกยาวเสมอกัน ดอกไม่ช้ า ไม่อมน้ า ไม่มี
กล่ินเปร้ียว ดอกใหญ่ ไม่บาน ไม่มีดินติด สภาพดี

883      กก. 65.00    57,395.00   

73 เห็ดหูหนู สด แห้งน้ า ไม่มีส่ิงปนเปือ้น ตัดส่วนโคนทิง้ เนื้อ
แน่น สะอาด ไม่เป็นเมือก ไม่มีแกนแข็งมาก สภาพดี

175      กก. 70.00    12,250.00   

74 เห็ดหอมสด ดอกเห็ดสด เส้นผ่าศูนย์กลางดอกประมาณ 3 ซม.
 ดอกใหญ่ ไม่ช้ า ไม่อมน้ า

58       กก. 190.00   11,020.00   

75 หน่อไม้ฝร่ัง ล าต้นอ่อน อวบ สด ยาวไม่เกิน 10 นิ้ว โคนต้นมี
เส้นผ่าศูนย์กลางไม่ต่ ากว่า 1 ซม.

100      กก. 80.00    8,000.00    

76 หน่อไม้ลวกหัน่ เนื้ออ่อน นุ่ม ไม่มีสี ไม่ใส่สารฟอกขาว ไม่ใส่สารบอ
แรกซ์ ไม่มีส่ิงเจือปน หัน่ฝอยหรือแฉลบ ตามใบส่ัง
ซ้ือ

450      กก. 50.00    22,500.00   

77 หัวไชเท้า ขนาด 3-4 หัว/กิโลกรัม เนื้อแน่น ผิวเรียบ สด 
อ่อน ไม่เป็นเส้ียนในหัว สีผิวสดใส ไม่มีก้านใบ มี
ลักษณะเป็นหัวเดียว

933      กก. 30.00    27,990.00   

78 หัวปลี หัวใหญ่ กลีบดอกสด กรอบ ไส้ในไม่ด า ไม่เหีย่ว 
ไม่ช้ า วัดเส้นรอบวงไม่ต่ ากว่า 35 ซม.

30       กก. 20.00    600.00       

79 หอมใหญ่ สด ใหม่ สะอาด ไม่งอก ไม่ฝ่อ ไม่เน่า ไม่ขึ้นรา วัด
โดยรอบไม่ต่ ากว่า 15 ซม. สภาพดี

800      กก. 45.00    36,000.00   

80 ขิงแง่งอ่อน สด และสะอาด มีสภาพสมบูรณ์ ไม่แตกหรือมีรอย
ฉีกขาด สีขาวอมชมพู ปล้องยาว เนื้อแข็ง ไม่มีราก
 แต่ละหัวหนักระหว่าง 100-200 กรัม

30       กก. 50.00    1,500.00    

81 แตงร้าน สด และสะอาด มีสภาพสมบูรณ์ ผลแตงร้าน
ค่อนข้างตรง ไม่โค้งหรือคด ผลค่อนข้างกลม ผิว
นอกเรียบเกล้ียง มีสีเขียว เนื้อไม่แข็งกรอบ ไม่แก่ 
ไม่มีก้านติด แต่ละลูกมีน้ าหนักระหว่าง 200-400 
กรัม

150      กก. 28.00    4,200.00    

82 ผักชี ล าต้นและใบสีเขียว สด อ่อน ไม่มีใบเหลือง ไส้ใน
ไม่เน่า รากสะอาด ไม่มีดิน ไม่มีส่ิงปนเปือ้น

160      กก. 120.00   19,200.00   

83 ผักชีฝร่ัง ใบเขียว สด อ่อน รากสะอาด ไม่มีดิน และส่ิง
ปนเปือ้น

60       กก. 50.00    3,000.00    

84 ผักบุง้ไทย ยอดอ่อน อวบ ใบสีเขียวอ่อน ยาว 16-18 นิ้วจาก
ยอด ไม่มีตะไคร่ ไม่มีใบแหนจับ ใบสด ไม่เหีย่วช้ า 
ล าต้นและใบไม่เน่า

550      กก. 28.00    15,400.00   

85 ผักบุง้จีน สด และสะอาด ล าต้นอ่อน ตัดรากและส่วนทีเ่ป็น
ล าต้นทีแ่ก่ออก มีทัง้ก้านและใบ ใบสีเขียวมีสภาพ
สมบูรณ์ ใบไม่เหีย่ว ไม่ช้ า ใบไม่ม้วน มีความยาวไม่
เกิน 12 นิ้ว โดยวัดจากยอดถึงโคน

358      กก. 30.00    10,740.00   



86 มะอึก ใหม่ สด สะอาด ไม่มีหนอนเจาะ สีเหลืองอมเขียว 
ขนาดลูกไม่ต่ ากว่า 25-30 ลูกต่อกิโลกรัม วัดเส้น
รอบวงไม่ต่ ากว่า 6 ซม.

20       กก. 30.00    600.00       

87 เห็ดฟาง ใหม่ สด สะอาด ดอกใหญ่ สด ตูม ไม่มีดิน ไม่มีส่ิง
ปนเปือ้น ไม่ช้ า ไม่อมน้ า ไม่เหีย่ว ไม่เน่า

30       กก. 110.00   3,300.00    

88 ต าลึงเด็ด ยอดอ่อน สด สะอาด ทัง้ก้านและใบสีเขียว ไม่
เหีย่วหรือช้ า ใบไม่เน่า

50       กก. 70.00    3,500.00    

89 มะเขือไข่เต่า สด ใหม่ สะอาด ผิวเรียบ เกล้ียงเต่งตึง ไม่มีรอย
แตกหรือรอยฉีก ขั้วสดติดกับผล เนื้อในอ่อน ไม่มีรู
หนอนเจาะหรือจุดเน่า ลูกโตเสมอกัน

60       กก. 30.00    1,800.00    

90 ยอดมะพร้าวหัน่ สีขาวนวล อ่อน อวบน้ า เนื้อเนียน ไม่เป็นเส้ียน ไม่
เหม็นสาบ หัน่ตามใบส่ัง

67       กก. 35.00    2,345.00    

91 หน่อไม้ดอง สะอาด หัน่แฉลบ ไม่เค็มมาก เนื้ออ่อนนุ่ม ไม่ใส่สี 
ไม่ใส่สารฟอกขาว ไม่ใส่สารบอแรกซ์ ไม่มีส่ิง
แปลกปลอม และส่ิงเจือปน

80       กก. 30.00    2,400.00    

978,206.00    

 หมายเหต ุ   1. ผู้ค้าต้องส่งชุดทดสอบสารเคมีและสารปนเปือ้นในอาหาร ให้คณะกรรมการตรวจรับ เพือ่ทดสอบ
                   ผักสดทีส่่งทุกคร้ัง ดังนี้ :-

 - ชุดทดสอบฟอร์มาลิน (น้ ายาดองศพ) ในอาหาร

                2. เมื่อท าการตรวจสอบสารเคมีปนเปือ้นแล้วต้องไม่พบเกินมาตรฐานก าหนด หากท าการทดสอบแล้ว
                   พบสารเคมีปนเปือ้นเกินมาตรฐานทีก่ าหนด คณะกรรมการตรวจรับจะส่งสินค้าคืนให้กับผู้ค้า

คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
  1. วัสดุอาหารทุกรายการ สด ใหม่ สะอาด ไม่ช้ า ไม่เน่า ไม่เหีย่ว ไม่มีส่ิงปนเปือ้น
  2. ผักสดหรือวัตถุดิบทีม่ีราก มีก้าน จะต้องไม่มีดินปนเปือ้น
  3. วัสดุอาหารทุกรายการจะต้องบรรจุในถุงพลาสติกชนิดใส และสะอาด ไม่มีรอยฉีกขาด พร้อมปิดปากถุงให้เรียบร้อย

 - ชุดทดสอบสารเคมีตกค้างในผัก ผลไม้ และธัญพืช GPO TM Kit ตรวจได้ 4 กลุ่ม
 - ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร
 - ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหารและสารเคมี



     1. ผักสด หรือผักสดทีแ่ต่งแล้ว ต้องสดและสะอาด สภาพโดยทัว่ไปต้องมีลักษณะสมบูรณ์ ไม่ควรมีต าหนิจากโรค
 แมลง หนอน หรือส่ิงอื่น ๆ รวมถึงต้องไม่มีรอยช้ า รอยเน่าหรือจุดด่างด า ไม่มีดิน หรือทรายติดมารวมถึงส่ิงแปลกปลอมอื่น ๆ 
 ติดมา

     2. ต้องบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ทีส่ะอาด หุม้ห่ออย่างเรียบร้อย และป้องกันส่ิงแปลกปลอมได้
     3. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ส่วนทีสั่มผัสกับผักสด ต้องไม่มีสีหรือวัตถุเจือปน หรือสารอื่นออกมาปนเปือ้น

 กับผักสดในปริมาณทีส่ามารถเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
     4. สุขลักษณะทางอาหาร (FOOD HYGIENE) ต้องเป็นไปตามทีก่ าหนดไว้

 1. ขอ้ก าหนดเกณฑ์คุณภาพอนามยัของผักสดและผลไม ้และสุขลักษณะของสถานประกอบการ
     1.1 เกณฑ์คุณภาพของผักสดและผลไม้
          - ไม่มีส่วนทีเ่น่าเสีย และส่ิงสกปรกปนเปือ้น
          - ไม่มีเชือก หนอน มด แมลง หรือสัตว์อื่น ๆ ปะปนมา
          - ไม่มีชิ้นส่วนปนเปือ้นต่าง ๆ เช่น เศษไม้ เศษแก้ว พลาสติก กรวด หิน เป็นต้น
          - ปราศจากวัตถุมีพิษ อาจมีสารเคมีฆา่แมลงตกค้างได้แต่อยู่ในปริมาณทีไ่ม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ
            ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่163) พ.ศ. 2538 เร่ืองอาหารทีม่ีสารพิษตกค้าง
     1.2 สุขลักษณ์ของสถานประกอบการ
          - สถานทีป่ระกอบสถานทีคั่ดเลือกและตรวจสอบคุณภาพต้องมีความสะอาด ถูกหลักอนามัย
            และอยู่ในสภาพแวดล้อมทีดี่
          - มีการคัดเลือกเอาส่วนทีเ่น่าเสีย ส่วนทีไ่ม่เหมาะสมต่อการบริโภคออก ก่อนน าส่งให้ผู้จัดซ้ือ
          - มีการล้างท าความสะอาดด้วยวิธีทีเ่หมาะสม

 2. สุขลักษณะการบรรจุอาหารและวัตถุดบิ
          - ให้บรรจุในพลาสติก ลังไม้ กล่องกระดาษ หรือภาชนะอื่น ๆ ทีม่ีความแข็งแรงทนทาน
            สามารถดูแลท าความสะอาดได้ง่าย
          - ภาชนะทีบ่รรจุต้องมีขนาดทีเ่หมาะสม สะดวกต่อการขนย้าย
          - ภาชนะทีบ่รรจุต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานขั้นต่ า ดังนี้
                 • ต้องสะอาด ไม่มีแมลง สัตว์ หรือพาหะน าโรคอาศัยอยู่ติดปะปนมา
                 • ไม่มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปือ้นกับอาหารในปริมาณทีอ่าจเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้

                   ไม่มีจุลินทรีย์ทีท่ าให้เกิดโรค

ผักสด (Food Hygiene)

ขอ้ก าหนดคุณลักษณะอาหารหมวดที ่6
ผักสด

คุณลักษณะทางอาหารของหมวดที ่6



                 • ไม่มีสีออกมาปนเปือ้นกับอาหารหรือวัตถุดิบ

          - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีเ่คยบรรจุหรือห่อหุม้ปุย๋ สารพิษ หรือวัตถุทีเ่ป็นอันตรายต่อสุขภาพ

 3. สุขลักษณะการเก็บรักษาอาหารและวัตถุดบิก่อนการขนส่ง
          - เก็บในทีส่ะอาดปราศจากส่ิงปนเปือ้น
          - ห้องเก็บอาหารและวัตถุดิบต้องมีอุณหภูมิ และความชื้นทีเ่หมาะสมต่อผักสด และผลไม้
            เพือ่ให้คุณภาพของผักสดและผลไม้ยังสดอยู่เสมอ
          - ห้องเก็บอาหารและวัตถุดิบควรแยกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับส่วนอื่น ๆ
          - ไม่ใช้สารเคมีอันตรายใด ๆ เพือ่ชะลอการเปล่ียนแปลงหรือยืดอายุการเก็บของผักสดและผลไม้
            เพือ่ให้คุณภาพของผักสดและผลไม้ยังสดอยู่เสมอ

 4. การบรรทุกและการขนส่ง
   สุขลักษณะของรถส่งอาหาร

    - ต้องเป็นรถทีม่ีสภาพดีและใช้เพือ่วัตถุประสงค์ในการขนส่งอาหารเท่านั้น ห้ามใช้ขนขยะ เศษอาหาร ปุย๋
      วัตถุมีพิษหรือวัสดุอื่น ๆ อันอาจก่อให้เกิดการปนเปือ้นแก่อาหารได้
    - มีการดูแลรักษาความสะอาดรถอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีส่ิงสกปรกสะสม หรือตกค้างอยู่ภายในและภายนอก

     - ไม่มีแมลงและสัตว์พาหะน าโรคอาศัยอยู่ภายในรถ
    - ส่วนทีบ่รรทุกผลไม้ต้องมีหลังคาและอุปกรณ์อื่น ๆ ทีส่ามารถปกปิดผักสดและผลไม้ได้มิดชิด
   การบรรทุกอาหาร

    - ผักสดและผลไม้ทีจ่ะท าการบรรทุกขึ้นรถ ต้องมีภาชนะมารองรับไม่ให้วางกองไว้บนพืน้รถโดยตรง
    - จะต้องบรรทุกผักสดและผลไม้ในปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่มากหรือแน่นจนเกินไป เพราะอาจก่อให้เกิดผลเสีย
      ต่อคุณภาพของผักสดและผลไม้
    - การบรรทุกผักสดและผลไม้หรือวัตถุดิบ ต้องกระท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้บรรจุภัณฑ์ของผักสดและผลไม้

       หรือวัตถุดิบเกิดช ารุดเสียหาย หรือท าให้เกิดการปนเปือ้นของส่ิงสกปรก อันท าให้เกิดความเส่ือมคุณภาพ
      ของผักสดและผลไม้

 5. การรับขนถ่ายวัตถุดบิและอาหาร
     ในการขนถ่ายผักสดและผลไม้ ผู้น าส่งสินค้าต้องปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้ได้รับการปนเปือ้น

หรือเส่ือมคุณภาพ ดังนี้
    - ให้ขนถ่ายผักสดหรือผลไม้จากรถ ใส่ในภาชนะทีส่ะอาด และวางบนล้อเล่ือนหรือชั้นวางของทีไ่ด้จัดเตรียมไว้ให้
      ห้ามน าอาหารกองไว้บนพืน้ และเข็นลากโดยเด็ดขาด
    - ผักสดและผลไม้ทีต่กหล่นบนพืน้ให้คัดแยกออก และน ากลับคืนไป ไม่ให้น ามารวมกับผักสดและผลไม้ทีส่ะอาดอีก



 6. สุขลักษณะของพนักงานส่งสินค้า
    - แต่งกายสุภาพ สวมรองเท้าหุม้ส้น หรือรองเท้าผ้าใบทีส่ะอาด
    - ไม่น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมทีม่ารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติการด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารและวัตถุดิบได้รับการปนเปือ้นหรือเส่ือมคุณภาพ
    - พนักงานทีเ่ข้ามาปฏิบัติหน้าที ่จะต้องเป็นผู้ทีม่ีสุขอนามัยสมบูรณ์ ไม่ป่วยหรือเป็นโรคติดต่อ หรือโรคทีสั่งคมรังเกียจ
    - ไม่ไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบทีน่ ามาส่ง รวมถึงถ่มน้ าลายลงในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ ทีท่างงานโภชนาการก าหนดไว้ตลอดเวลาทีเ่ข้าปฏิบัติงานในพืน้ทีค่รัว



จ านวน หน่วย

1 แก้วมังกร สด ใหม่ สะอาด ไม่เหีย่ว ไม่เน่า ไม่ช้ า เปลือกไม่
เป็นจุด เนื้อสีขาว รสหวาน ขนาดน้ าหนักไม่ต่ า
กว่าลูกละ 300 กรัม

2,000     กก. 50.00    100,000.00 

2 กล้วยไข่ ผิวสีเหลืองแก่จัด ไม่ช้ า ไม่เป็นจุดด า ไม่สุกงอม รส
หวาน กล่ินหอม พร้อมรับประทานเป็นหวี 
เส้นผ่าศูนย์กลางไม่ต่ ากว่า 2 ซม. ขนาดความยาว
ไม่ต่ ากว่า 10 ซม. ไม่มากกว่า 15 ลูกต่อหวี

1,000     หวี 32.00    32,000.00   

3 กล้วยหอมสุกงอม ๆ ผิวสีเหลืองแก่จัด ไม่ช้ า ไม่เป็นจุดด า สุกงอม รส
หวาน กล่ินหอม เป็นหวี มีขนาดผลยาวไม่ต่ ากว่า 
18 ซม. วัดไม่รวมจุกและก้าน ขนาดเส้นรอบวงไม่
ต่ ากว่า 12 ซม. ไม่มากกว่า 10-12 ลูกต่อหวี

30         หวี 50.00    1,500.00    

4 กล้วยน้ าว้า ผิวเหลือง ไม่ช้ า ไม่เป็นจุดด า แก่จัด ไม่สุกงอม ไม่มี
เมล็ด รสหวาน ไม่ฝาด เป็นหวี เส้นรอบวงไม่ต่ า
กว่า 12 ซม. ไม่มากกว่า 15 ลูกต่อหวี

1,000     หวี 28.00    28,000.00   

5 เมลอน แก่จัด ไม่ช้ า ไม่เน่า ห่อด้วยโฟมอย่างดี เนื้อกรอบ
นุ่ม รสหวาน กล่ินหอม ขนาดน้ าหนักไม่น้อยกว่า
ลูกละ 1.5 กิโลกรัม

200       กก. 50.00    10,000.00   

6 แคนตาลูป แก่จัด ไม่ช้ า ไม่เน่า ห่อด้วยโฟมอย่างดี เนื้อกรอบ
นุ่ม รสหวาน กล่ินหอม ขนาดน้ าหนักไม่น้อยกว่า
ลูกละ 1.5 กิโลกรัม

1,500     กก. 40.00    60,000.00   

7 ชมพู ่เขียว ทับทิม สด ใหม่ สะอาด ผลโต เนื้อหนา แก่จัด ไม่ช้ า ไม่มี
รอยแมลงกัดกิน ลักษณะผลไม่ผิดปกติ ไม่เป็น
ชมพูท่ีเ่หลือจากการคัดแล้ว ขนาด 8-10  ผล       
   ต่อกิโลกรัม

1,000     กก. 50.00    50,000.00   

8 แตงโมจินตหรา เปลือกบาง เนื้อในสีแดง เนื้อแน่น ไส้ไม่ล้ม ไม่ช้ า 
รสหวาน ขนาดน้ าหนักไม่ต่ ากว่า 3 กิโลกรัมต่อผล

3,000     กก. 28.00    84,000.00   

9 มะม่วงน้ าดอกไม้ดิบ สด กรอบ ผิวนวล ไม่ช้ า ลูกโตเสมอ รสเปร้ียว ไม่มี
รอยแมลงกัดกิน

50         กก. 20.00    1,000.00    

รายละเอียดอาหารหมวดที ่7

หมวดที ่7  อาหารหมวดผลไม ้จ านวน 24 รายการ

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ

จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง
สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 
รช.20/2561 
ลว 7 ก.พ. 61

เป็นเงิน



10 มะละกอดิบ แก่จัด ผิวเรียบ ไม่ช้ า ไม่มีรา เมล็ดภายในเป็นสีด า 
เนื้อแน่น หนา กรอบ ขนาดน้ าหนักไม่ต่ ากว่าลูกละ
 1 กิโลกรัม

100       กก. 18.00    1,800.00    

11 มะละกอฮอลแลนด์สุก ผิวสีส้ม ผิวเรียบ แก่จัด ไม่ช้ า ไม่มีเชื้อรา เนื้อแน่น
และหนา รสหวาน สุกตามธรรมชาติ ขนาดน้ าหนัก
ไม่ต่ ากว่า 1.5-2 กิโลกรัมต่อผล

1,800     กก. 38.00    68,400.00   

12 สาล่ีน้ าผ้ึง ขั้วสด ใหม่ ผิวสีนวล ไม่มีรอยช้ า เนื้อกรอบ รส
หวาน ฉ่ าน้ า ขนาดไม่ต่ ากว่า 4-6 ลูกต่อกิโลกรัม

4,000     ลูก 13.00    52,000.00   

13 สับปะรดศรีราชา ก้านยาวไม่เกิน 2 นิ้ว ไม่มีจุก ไม่ช้ า ไม่มีจุกเสีย สด
ใหม่ เนื้อในสีเหลืองเข้ม รสหวาน ขนาดน้ าหนักลูก
ละไม่น้อยกว่า 1.5 กิโลกรัมต่อหัว

2,000     กก. 30.00    60,000.00   

14 ส้มเขียวหวาน ผิวบาง สะอาด เป็นมัน เนื้อในสีส้ม ไม่กรอบฟ่าม 
ไส้กลางไม่เป็นน้ า รสหวาน ขนาด 8-9 ลูกต่อ
กิโลกรัม

200       กก. 65.00    13,000.00   

15 ส้มสายน้ าผ้ึง ผิวบาง สะอาด เป็นมัน เนื้อในสีส้ม ไม่กรอบฟ่าม 
ไส้กลางไม่เป็นน้ า รสหวาน ขนาด 8-9 ลูกต่อ
กิโลกรัม

1,500     กก. 90.00    135,000.00 

16 ส้มจีน ผิวบาง สะอาด เป็นมัน เนื้อในสีส้ม ไม่กรอบฟ่าม 
ไส้กลางไม่เป็นน้ า รสหวาน ขนาด 24-28 ลูกต่อ
กิโลกรัม

200       กก. 70.00    14,000.00   

17 องุ่นแดงลูกเล็ก (ไข่
ปลา)

ขั้วสด ใหม่ สะอาด ลูกติดขั้วแน่น เป็นพวง ผิว
เรียบตึง ไม่ช้ า ไม่เน่า รสหวาน ไม่มีเมล็ด

300       กก. 100.00   30,000.00   

18 องุ่นแดงนอก ขั้วสด ใหม่ สะอาด ลูกติดขั้วแน่น เป็นพวง ผิว
เรียบตึง ไม่ช้ า ไม่เน่า รสหวาน

500       กก. 90.00    45,000.00   

19 องุ่นเขียว ขั้วสด ใหม่ สะอาด ลูกติดขั้วแน่น เป็นพวง ผิว
เรียบตึง ไม่ช้ า ไม่เน่า รสหวาน

200       กก. 60.00    12,000.00   

20 แอปเปิล้แดง ผิวเรียบเป็นมัน สีแดง เนื้อในสีเหลืองอ่อน หวาน
กรอบ ขนาดน้ าหนักไม่ต่ ากว่าผลละ 100 กรัม

6,000     ลูก 12.00    72,000.00   

21 ลองกองสุก รสหวาน กล่ินหอม เป็นช่อ ผิวสะอาด ไม่ช้ า ไม่
เน่าสด ไม่ร่วงหลุดจากพวง ขนาดลูกกลางโตเท่า ๆ
 กัน

200       กก. 30.00    6,000.00    

22 ล้ินจี่ สด ใหม่ สะอาด ไม่เน่า ผลไม่ร่วงหลุดจากพวง มี

รสหวาน

100       กก. 45.00    4,500.00    

23 เงาะโรงเรียน หวานกรอบ เนื้อแห้ง ไม่ปนน้ า ขนสีเขียว-แดง ไม่

มีจุกเน่า ไม่มีเพล้ีย ขนาด 22-25 ผลต่อกิโลกรัม

200       กก. 25.00    5,000.00    



24 ขนุนแกะไม่มีเม็ด เนื้อหนา รสหวาน กรอบ กล่ินหอม สด สะอาด ไม่

ช้ า ไม่มีรสเปร้ียว

20         กก. 70.00    1,400.00    

886,600.00    

 หมายเหต ุ   1. ผู้ค้าต้องส่งชุดทดสอบสารเคมีและสารปนเปือ้นในอาหาร ให้คณะกรรมการตรวจรับ เพือ่ทดสอบ
                   ผลไม้ทีส่่งทุกคร้ัง ดังนี้ :-

 - ชุดทดสอบฟอร์มาลิน (น้ ายาดองศพ) ในอาหาร

                2. เมื่อท าการตรวจสอบสารเคมีปนเปือ้นแล้วต้องไม่พบเกินมาตรฐานก าหนด หากท าการทดสอบแล้ว
                   พบสารเคมีปนเปือ้นเกินมาตรฐานทีก่ าหนด คณะกรรมการตรวจรับจะส่งสินค้าคืนให้กับผู้ค้า

คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
  1. วัสดุอาหารทุกรายการ สด ใหม่ สะอาด ไม่ช้ า ไม่เน่า ไม่เหีย่ว ไม่มีส่ิงปนเปือ้น
  2. วัสดุอาหารทุกรายการจะต้องบรรจุในถุงพลาสติกชนิดใส และสะอาด ไม่มีรอยฉีกขาด พร้อมปิดปากถุงให้เรียบร้อย

     1. ลักษณะโดยทัว่ไปของผลไม้ ต้องอยู่ในสภาพสมบูรณ์ สด สะอาด มีรูปทรงลักษณะตรงตามลักษณะของพันธุ์
 ไม่บิดเบีย้ว หรือลักษณะผลทีผิ่ดปกติ ไม่มีรอยช้ า ปราศจากมด แมลง ไม่มีต าหนิจากโรค จากแมลงหรือจากส่ิงอื่น ๆ

     2. ต้องบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ทีส่ะอาด หุม้ห่ออย่างเรียบร้อย และป้องกันส่ิงแปลกปลอมได้
     3. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ส่วนทีสั่มผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องไม่มีสีหรือวัตถุเจือปน หรือสารอื่นออกมาปนเปือ้น

 กับอาหารหรือวัตถุดิบในปริมาณทีส่ามารถเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
     4. สุขลักษณะทางอาหาร (FOOD HYGIENE) ต้องเป็นไปตามทีก่ าหนดไว้

 1. ขอ้ก าหนดเกณฑ์คุณภาพอนามยัของผักสดและผลไม ้และสุขลักษณะของสถานประกอบการ
     1.1 เกณฑ์คุณภาพของผักสดและผลไม้
          - ไม่มีส่วนทีเ่น่าเสีย และส่ิงสกปรกปนเปือ้น
          - ไม่มีเชือก หนอน มด แมลง หรือสัตว์อื่น ๆ ปะปนมา
          - ไม่มีชิ้นส่วนปนเปือ้นต่าง ๆ เช่น เศษไม้ เศษแก้ว พลาสติก กรวด หิน เป็นต้น

ผลไม ้(Food Hygiene)

 - ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร
 - ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหารและสารเคมี

 - ชุดทดสอบสารเคมีตกค้างในผัก ผลไม้ และธัญพืช GPO TM Kit ตรวจได้ 4 กลุ่ม

ขอ้ก าหนดคุณลักษณะอาหารหมวดที ่7
ผลไม้

คุณลักษณะทางอาหารของหมวดที ่7



          - ปราศจากวัตถุมีพิษ อาจมีสารเคมีฆา่แมลงตกค้างได้แต่อยู่ในปริมาณทีไ่ม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ
            ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่163) พ.ศ. 2538 เร่ืองอาหารทีม่ีสารพิษตกค้าง
     1.2 สุขลักษณ์ของสถานประกอบการ
          - สถานทีป่ระกอบสถานทีคั่ดเลือกและตรวจสอบคุณภาพต้องมีความสะอาด ถูกหลักอนามัย
            และอยู่ในสภาพแวดล้อมทีดี่
          - มีการคัดเลือกเอาส่วนทีเ่น่าเสีย ส่วนทีไ่ม่เหมาะสมต่อการบริโภคออก ก่อนน าส่งให้ผู้จัดซ้ือ
          - มีการล้างท าความสะอาดด้วยวิธีทีเ่หมาะสม

 2. สุขลักษณะการบรรจุอาหารและวัตถุดบิ
          - ให้บรรจุในพลาสติก ลังไม้ กล่องกระดาษ หรือภาชนะอื่น ๆ ทีม่ีความแข็งแรงทนทาน
            สามารถดูแลท าความสะอาดได้ง่าย
          - ภาชนะทีบ่รรจุต้องมีขนาดทีเ่หมาะสม สะดวกต่อการขนย้าย
          - ภาชนะทีบ่รรจุต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานขั้นต่ า ดังนี้
                 • ต้องสะอาด ไม่มีแมลง สัตว์ หรือพาหะน าโรคอาศัยอยู่ติดปะปนมา
                 • ไม่มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปือ้นกับอาหารในปริมาณทีอ่าจเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้

                   ไม่มีจุลินทรีย์ทีท่ าให้เกิดโรค
                 • ไม่มีสีออกมาปนเปือ้นกับอาหารหรือวัตถุดิบ

          - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีเ่คยบรรจุหรือห่อหุม้ปุย๋ สารพิษ หรือวัตถุทีเ่ป็นอันตรายต่อสุขภาพ

 3. สุขลักษณะการเก็บรักษาอาหารและวัตถุดบิก่อนการขนส่ง
          - เก็บในทีส่ะอาดปราศจากส่ิงปนเปือ้น
          - ห้องเก็บอาหารและวัตถุดิบต้องมีอุณหภูมิ และความชื้นทีเ่หมาะสมต่อผักสด และผลไม้
            เพือ่ให้คุณภาพของผักสดและผลไม้ยังสดอยู่เสมอ
          - ห้องเก็บอาหารและวัตถุดิบควรแยกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับส่วนอื่น ๆ
          - ไม่ใช้สารเคมีอันตรายใด ๆ เพือ่ชะลอการเปล่ียนแปลงหรือยืดอายุการเก็บของผักสดและผลไม้
            เพือ่ให้คุณภาพของผักสดและผลไม้ยังสดอยู่เสมอ

 4. การบรรทุกและการขนส่ง
   สุขลักษณะของรถส่งอาหาร

    - ต้องเป็นรถทีม่ีสภาพดีและใช้เพือ่วัตถุประสงค์ในการขนส่งอาหารเท่านั้น ห้ามใช้ขนขยะ เศษอาหาร ปุย๋
      วัตถุมีพิษหรือวัสดุอื่น ๆ อันอาจก่อให้เกิดการปนเปือ้นแก่อาหารได้
    - มีการดูแลรักษาความสะอาดรถอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีส่ิงสกปรกสะสม หรือตกค้างอยู่ภายในและภายนอก

     - ไม่มีแมลงและสัตว์พาหะน าโรคอาศัยอยู่ภายในรถ



    - ส่วนทีบ่รรทุกผลไม้ต้องมีหลังคาและอุปกรณ์อื่น ๆ ทีส่ามารถปกปิดผักสดและผลไม้ได้มิดชิด
   การบรรทุกอาหาร

    - ผักสดและผลไม้ทีจ่ะท าการบรรทุกขึ้นรถ ต้องมีภาชนะมารองรับไม่ให้วางกองไว้บนพืน้รถโดยตรง
    - จะต้องบรรทุกผักสดและผลไม้ในปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่มากหรือแน่นจนเกินไป เพราะอาจก่อให้เกิดผลเสีย
      ต่อคุณภาพของผักสดและผลไม้
    - การบรรทุกผักสดและผลไม้หรือวัตถุดิบ ต้องกระท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้บรรจุภัณฑ์ของผักสดและผลไม้

       หรือวัตถุดิบเกิดช ารุดเสียหาย หรือท าให้เกิดการปนเปือ้นของส่ิงสกปรก อันท าให้เกิดความเส่ือมคุณภาพ
      ของผักสดและผลไม้

 5. การรับขนถ่ายวัตถุดบิและอาหาร
     ในการขนถ่ายผักสดและผลไม้ ผู้น าส่งสินค้าต้องปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้ได้รับการปนเปือ้น

หรือเส่ือมคุณภาพ ดังนี้
    - ให้ขนถ่ายผักสดหรือผลไม้จากรถ ใส่ในภาชนะทีส่ะอาด และวางบนล้อเล่ือนหรือชั้นวางของทีไ่ด้จัดเตรียมไว้ให้
      ห้ามน าอาหารกองไว้บนพืน้ และเข็นลากโดยเด็ดขาด
    - ผักสดและผลไม้ทีต่กหล่นบนพืน้ให้คัดแยกออก และน ากลับคืนไป ไม่ให้น ามารวมกับผักสดและผลไม้ทีส่ะอาดอีก

 6. สุขลักษณะของพนักงานส่งสินค้า
    - แต่งกายสุภาพ สวมรองเท้าหุม้ส้น หรือรองเท้าผ้าใบทีส่ะอาด
    - ไม่น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมทีม่ารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติการด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารและวัตถุดิบได้รับการปนเปือ้นหรือเส่ือมคุณภาพ
    - พนักงานทีเ่ข้ามาปฏิบัติหน้าที ่จะต้องเป็นผู้ทีม่ีสุขอนามัยสมบูรณ์ ไม่ป่วยหรือเป็นโรคติดต่อ หรือโรคทีสั่งคมรังเกียจ
    - ไม่ไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบทีน่ ามาส่ง รวมถึงถ่มน้ าลายลงในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ ทีท่างงานโภชนาการก าหนดไว้ตลอดเวลาทีเ่ข้าปฏิบัติงานในพืน้ทีค่รัว



จ านวน หน่วย

1 กะปิ เป็นกะปิทีท่ าจากกุ้ง สีธรรมชาติ ไม่เก่าคล้ า กล่ิน
หอม ไม่มีส่ิงเจือปน ไม่มีสารทีเ่ป็นอันตราย บรรจุ
ไม่น้อยกว่า 500 กรัม/กระปุก

100      กระปุก 70.00     7,000.00    

2 เกี่ยมฉ่ายกระป๋อง กระป๋องอยู่ในสภาพดี ไม่บุบ ไม่พอง ไม่มีรอยร่ัว ไม่
เป็นสนิม สภาพดี ขนาด 140 กรัม มีฝาดึงเปิดได้
ทันที

100      กระป๋อง 19.00     1,900.00    

3 เกี่ยมฉ่ายหัว (ผักกาด

ดองเค็ม)

ต้องดองได้ที ่สะอาด ไม่เปือ่ย ไม่ขม ไม่มีกล่ิน
เหม็นสภาพดี ชั่งเฉพาะเนื้อผักกาดไม่รวมน้ า 
ภาชนะบรรจุได้มาตรฐาน

183      กก. 45.00     8,235.00    

4 เกี่ยวบ๊วยผล ไม่พบรา ไม่มีส่ิงปนเปือ้น ไม่มีส่ิงแปลกปลอมเจือ
ปน ไม่มีสารทีเ่ป็นอันตราย บรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่
ได้มาตรฐาน

75       ลูก 6.00       450.00       

5 เกี่ยมอี๋ ใหม่ สะอาด ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่ขึ้นรา สภาพดี ไม่มี
ส่ิงแปลกปลอมเจือปน ไม่มีสารทีเ่ป็นอันตราย 
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุถุงละ 1 
กิโลกรัม

108      กก. 40.00     4,320.00    

6 กระเพาะปลาแห้ง

หลอดใหญ่

ท าจากกระเพาะปลาแท้ขนาดใหญ่ ชนิดหลอด 
ใหม่ ไม่หักแหลก ไม่มีกล่ินหืน ไม่เก่าเก็บ ไม่มี
น้ ามันเจือปน บรรจุภาชนะได้มาตรฐาน

100      กก. 350.00   35,000.00   

7 กระเทียมเจียว กากน้อย สีเหลือง แห้ง ไม่ชื้น ไม่พบรา ไม่
เหม็นสาบ ไม่มีกล่ินหืน ไม่มีส่ิงแปลกปลอมเจือปน
 บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุไม่น้อย
กว่า 500 กรัม/ถุง

283      ถุง 60.00     16,980.00   

8 กระเทียมแห้งไทย
กลีบเล็ก

แห้ง แกะเป็นกลีบ กลีบยาวไม่ต่ ากว่า 2 ซม. ไม่ฝ่อ
 ไม่เป็นรา หรือจุดด า กลีบไม่โตมาก มีเปลือกบาง ๆ

83       กก. 120.00   9,960.00    

9 กระเทียมแห้งกลีบใหญ่ แห้ง แกะเป็นกลีบ ไม่ฝ่อ ไม่เป็นรา หรือจุดด า 
กลีบโต มีเปลือกบาง ๆ

117      กก. 80.00     9,360.00    

10 กระเทียมดอง น้ าหนักไม่รวมน้ า หัวใหญ่ เนื้อไม่เปือ่ย ก้านส้ัน มี
ล าต้นเหลือยาวไม่เกิน 5 ซม. ไม่ใส่สารฟอกขาว

167      กก. 77.00     12,859.00   

รายละเอียดอาหารหมวดที ่8

หมวดที ่8  อาหารหมวดของแห้งและผลิตภัณฑ์แปรรูป จ านวน 90 รายการ

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ

จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง
สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 

รช.20/2561 ลว
 7 ก.พ. 61

เป็นเงิน



11 กระเทียมบด บดใหม่ เปลือกน้อย มีกล่ินหอมตามธรรมชาติ ไม่มี
รา ไม่เหม็น ไม่มีส่ิงปนเปือ้น บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

117      กก. 90.00     10,530.00   

12 กุ้งแห้งเนื้อแกะเกล้ียง ตัวโต สีธรรมชาติ ปอกเปลือกแห้งสนิท ไม่เหม็นอับ
 รสจืด ไม่ป่น ไม่ขึ้นรา ไม่มีส่ิงปนเปือ้น กล่ินตาม
ธรรมชาติของกุ้งแห้ง น้ าหนักประมาณ 105-110 
กรัม/ตัว บรรจุในถุงมาตรฐาน

45       กก. 750.00   33,750.00   

13 เกร็ดขนมปัง เป็นผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน ใหม่ ไม่ชื้น ไม่ขึ้นรา 
สภาพดี บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

50       ถุง 90.00     4,500.00    

14 ข้าวเหนียวขาว 5% 
เขี้ยวงู

สะอาด ไม่เหม็นสาบ ไม่เป็นมอด ไม่หักป่น ไม่เก่า

เก็บ ไม่มีส่ิงเจือปน บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

33       กก. 50.00     1,650.00    

15 ข้าวค่ัว ใหม่ สะอาด ไม่มีกล่ินหืน ไม่มีมอด ไม่มีส่ิง
แปลกปลอม บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน 
บรรจุไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ถุง

67       ถุง 30.00     2,010.00    

16 ขนมจีน ใหม่สด ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่ขึ้นรา ไม่มีรสเปร้ียว 50       กก. 28.00     1,400.00    

17 งาขาว ใหม่ สะอาด สีขาวนวล ไม่มีกล่ินหืน ไม่มีมอด ไม่มี
ส่ิงแปลกปลอม บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน 
บรรจุไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ถุง

257      ถุง 55.00     14,135.00   

18 งาด า ใหม่ สะอาด สีด า ไม่มีกล่ินหืน ไม่มีมอด ไม่มีส่ิง
แปลกปลอม บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน 
บรรจุไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ถุง

33       ถุง 60.00     1,980.00    

19 แซนวิชสเปรด บรรจุในถุงทีป่ิดสนิทและได้มาตรฐาน ระบุวันที่
ผลิตและวันหมดอายุ บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

50       ถุง 192.00   9,600.00    

20 ดอกเก๊กฮวยแห้ง มีกล่ินหอมตามธรรมชาติ สีเหลืองอ่อน ไม่เก่า ไม่มี
ส่ิงแปลกปลอมเจือปน ไม่มีสารทีเ่ป็นอันตราย 
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน

33       กก. 380.00   12,540.00   

21 ดอกไม้จีน สีเหลืองธรรมชาติ ไม่เป็นรา ไม่เก่าหรือมีกล่ินสาบ 
ไม่มีสารฟอกสี สะอาด ปราศจากส่ิงปนเปือ้น ไม่มี
สารทีเ่ป็นอันตราย บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้
มาตรฐาน บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม/ถุง

25       กก. 200.00   5,000.00    

22 ดอกกระเจี๊ยบแห้ง แห้ง ใหม่ สีไม่คล้ า ไม่เก่าเก็บ ไม่มีส่ิงปนเปือ้น 
บรรจุในถุงมาตรฐาน

33       กก. 230.00   7,590.00    

23 เต้าเจี้ยวขาว สีขาวสะอาด ไม่มีรา ไม่เหม็น ไม่มีส่ิงปนเปือ้น ชั่ง
ไม่รวมน้ า

67       กก. 40.00     2,680.00    

24 เต้าหูข้าวแข็ง เป็นชิ้น ขนาดไม่ต่ ากว่า 8.5 X 8.5 X 2 ซม. ใหม่ 
สะอาด ไม่มีกล่ินเหม็นเปร้ียว ไม่เป็นเมือก สภาพดี 
ไม่มีสารทีเ่ป็นอันตราย

1,000   แผ่น 11.00     11,000.00   



25 เต้าหูช้นิดแผ่นขาวอ่อน เป็นชิ้น ขนาดไม่ต่ ากว่า 8.5 X 8.5 X 2 ซม. ใหม่ 
สะอาด ไม่มีกล่ินเหม็นเปร้ียว ไม่เป็นเมือก สภาพดี
 มีเนื้อสัมผัสนิ่มกว่าเต้าหูข้าวแข็ง เหมาะส าหรับ
น ามาผัด

467      แผ่น 18.00     8,406.00    

26 เต้าหูช้นิดแผ่นขาวนิ่ม เป็นชิ้น ขนาดไม่ต่ ากว่า 8.5 X 8.5 X 2 ซม. ใหม่ 
สะอาด ไม่มีกล่ินเหม็นเปร้ียว ไม่เป็นเมือก สภาพดี
 มีเนื้อสัมผัสนิ่มกว่าเต้าหูช้นิดแผ่นขาวอ่อน เหมาะ
ส าหรับน ามาท าแกงจืด

750      แผ่น 20.00     15,000.00   

27 เต้าหูย้ี้แดง ขวดโหลไม่บิด ไม่บุบ น้ าหนักไม่น่อยกว่า 2,000 
กรัม/ขวดโหล

20       โหล 80.00     1,600.00    

28 ไตปลาดิบ ท าจากไตปลาแท้ ใหม่ มีกล่ินหอมธรรมชาติ ไม่มี
ส่ิงแปลกปลอมเจือปน ไม่มีสารทีเ่ป็นอันตราย 
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน

167      ขวด 10.00     1,670.00    

29 ถั่วเขียวเลาะเปลือก ใหม่ ไม่ฝ่อ เม็ดใหญ่สม่ าเสมอ ไม่มีเชื้อรา หรือ
แมลงเจาะ (มอด) ไม่มีกล่ินเหม็นหืน ไม่มีส่ิง
แปลกปลอม บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน 
ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ถุง

50       ถุง 38.00     1,900.00    

30 ถั่วเหลืองซีก เม็ดใหญ่เป็นซีก สีเหลืองอ่อน ใหม่ มีขนาด
สม่ าเสมอ ไม่มีเชื้อรา หรือแมลงเจาะ (มอด) ไม่มี
กล่ินเหม็นหืน ไม่มีส่ิงแปลกปลอม บรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ 1 กิโลกรัม/ถุง

2,833   ถุง 40.00     113,320.00 

31 ถั่วแดงหลวง ชนิดเม็ดใหญ่ แห้ง ใหม่ สะอาด ไม่เหม็นอับ ไม่เก่า
เก็บ ไม่เป็นมอด เมล็ดไม่ลีบ ไม่มีส่ิงแปลกปลอม 
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุไม่น้อยกว่า
 500 กรัม/ถุง

83       ถุง 55.00     4,565.00    

32 ถั่วลิสงดิบ เม็ดใหญ่ มีขนาดสม่ าเสมอ ไม่มีเชื้อรา หรือแมลง
เจาะ (มอด) ไม่มีกล่ินเหม็นหืน ไม่มีส่ิงแปลกปลอม
 บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุไม่น้อย
กว่า 500 กรัม/ถุง

730      ถุง 40.00     29,200.00   

33 ถั่วลิสงค่ัว ค่ัวใหม่ เม็ดใหญ่ มีขนาดสม่ าเสมอ เม็ดเต็มไม่แตก
 หอม ไม่มีกล่ินเหม็นหืน กล่ินสาบ ไม่มีเชื้อรา หรือ
แมลงเจาะ (มอด) ไม่มีส่ิงแปลกปลอม บรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุไม่น้อยกว่า 500 
กรัม/ถุง

50       ถุง 47.50     2,375.00    

34 นมข้นหวาน กระป๋องอยู่ในสภาพดี ไม่บุบ ไม่พอง บรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน ขนาดบรรจุกระป๋องละ
ไม่น้อยกว่า 388 กรัม

20       กระป๋อง 25.00     500.00       



35 นมข้นจืดแปลงไขมัน 

(นมสด)

กระป๋องอยู่ในสภาพดี ไม่บุบ ไม่พอง บรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน ขนาดบรรจุกระป๋องละ
ไม่น้อยกว่า 385 กรัม

867      กระป๋อง 24.00     20,808.00   

36 ปูนแดง เป็นสีธรรมชาติ ไม่มีส่ิงแปลกปลอม บรรจุถุงละ 1 
กิโลกรัม

5         กก. 20.00     100.00       

37 แป้งข้าวเจ้า เนื้อแป้งเป็นสีขาว ใหม่ ไม่เป็นมอด ไม่เก่าเก็บ ไม่
เหม็นสาบ บรรจุไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ถุง

33       ถุง 20.00     660.00       

38 แป้งข้าวโพด บรรจุไม่น้อยกว่า 700 กรัม/ถุง 167      ถุง 55.00     9,185.00    

39 แป้งท้าว ชนิดพิเศษ เนื้อแป้งเป็นสีขาว ไม่มีส่ิงปนเปือ้น 
บรรจุไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ถุง

267      ถุง 25.00     6,675.00    

40 แป้งมันส าปะหลัง เนื้อแป้งสีขาว ไม่มีส่ิงปนเปือ้น ไม่เหม็นสาบ บรรจุ
ไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ถุง

15       ถุง 15.00     225.00       

41 แป้งประกอบอาหาร
ทอดกรอบ

บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุถุงละไม่น้อยกว่า 
150 กรัม/ถุง เป็นผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน

633      ถุง 18.00     11,394.00   

42 แผ่นเกี๊ยว สด แห้ง ใหม่ สะอาด ไม่ขึ้นรา ไม่เละ ไม่มีกล่ินหืน
 บรรจุถุงละ 500 กรัม

67       ถุง 24.00     1,608.00    

43 โปรตีนเกษตร ใหม่ ไม่เก่าเก็บ ไม่มีส่ิงปนเปือ้น บรรจุถุงละไม่
น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง ชนิดตามใบส่ังซ้ือ

25       กก. 100.00   2,500.00    

44 โป๊ยกั๊ก ผลิตใหม่ ไม่มีเชื้อรา ไม่เก่าเก็บ ไม่มีแมลงและมอด
 สะอาด ปราศจากส่ิงปนเปือ้น บรรจุถุงละ 1 
กิโลกรัม

8         กก. 280.00   2,240.00    

45 พริกขี้หนูแห้งเด็ดก้าน แห้ง ใหม่ ไม่มีรา สีพริกแดง เด็ดก้านออก ไม่มีเม็ด
ด่างขาว ไม่เหม็นอับ ไม่มีส่ิงปนเปือ้น

33       กก. 140.00   4,620.00    

46 พริกชี้ฟ้าแห้งเด็ดก้าน แห้ง ใหม่ เม็ดใหญ่ ไม่ชื้น ไม่มีเม็ดอ่อน ไม่มีรา สี
พริกแดง เด็ดก้านออก เม็ดยาวไม่ต่ ากว่า 8 ซม./
เม็ด ไม่มีเม็ดด่างขาว ไม่เหม็นอับ ไม่มีส่ิงปนเปือ้น

50       กก. 120.00   6,000.00    

47 พริกไทยขาว เม็ดสีขาวนวล ไม่เก่าเก็บ ไม่มีส่ิงปนเปือ้น ไม่เหม็น
อับ สภาพดี บรรจุถุงละ 500 กรัม

25       กก. 500.00   12,500.00   

48 พริกไทยด า เม็ดสีด า ไม่เก่าเก็บ ไม่มีส่ิงปนเปือ้น ไม่เหม็นอับ 
สภาพดี บรรจุถุงละ 500 กรัม

6         กก. 400.00   2,400.00    

49 พริกไทยป่น พริกไทยเม็ดขาว 100% บดละเอียด ไม่มีส่ิง
ปนเปือ้น บรรจุถุงละ 500 กรัม

50       กก. 250.00   12,500.00   

50 พริกขี้หนูป่น พริกขี้หนูป่น 100% ค่ัวป่นใหม่ กล่ินหอม ไม่เป็นรา
 ไม่เก่าเก็บ บรรจุถุงละ 500 กรัม

25       ถุง 100.00   2,500.00    

51 ฟองเต้าหู้ ใหม่ ไม่เก่าเก็บ ไม่ชื้น ไม่ขึ้นรา ไม่มีกล่ินอับ 8         กก. 180.00   1,440.00    

52 มักโรนีข้องอ บรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง 42       กก. 80.00     3,360.00    



53 มะขามเปียกแกะเม็ด ใหม่ สะอาด ไม่มีเมล็ด ไม่เละ ไม่แฉะ ไม่ขึ้นรา สี
น้ าตาลอ่อน สภาพดี

158      กก. 90.00     14,220.00   

54 มะตูมแห้ง ท าจากมะตูมแก่ หัน่ชิ้นบาง ไม่เป็นมอดหรือแมลง
กัด ใหม่ ไม่เก่าเก็บ

25       กก. 145.00   3,625.00    

55 มะนาวดอง ใหม่ สะอาด ไม่เน่า ไม่เละ ผลไม่แตก ไม่มีกล่ิน
เหม็น ผลขนาดปานกลาง สภาพดี

250      ลูก 5.00       1,250.00    

56 เม็ดมะม่วงหิมพานต์

ดิบ

เม็ดใหญ่ มีขนาดสม่ าเสมอ เม็ดเต็มไม่แตก หอม 
ไม่มีกล่ินเหม็นหืน กล่ินสาบ ไม่มีเชื้อราหรือแมลง
เจาะ (มอด) ไม่มีส่ิงแปลกปลอม บรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม/ถุง

10       กก. 460.00   4,600.00    

57 เม็ดแมงลัก ใหม่ ไม่ฝ่อ เม็ดสม่ าเสมอ ไม่มีเชื้อราหรือแมลงเจาะ
 (มอด) ไม่มีกล่ินเหม็นหืน ไม่มีส่ิงแปลกปลอม 
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุไม่น้อยกว่า
 500 กรัม/ถุง

10       กก. 200.00   2,000.00    

58 เมล็ดดอกเก๊กฮวย เม็ดใหญ่ มีขนาดสม่ าเสมอ ไม่มีเชื้อราหรือแมลง
เจาะ (มอด) ไม่มีกล่ินเหม็นหืน ไม่มีส่ิงแปลกปลอม

3         กก. 150.00   450.00       

59 เยื่อไผ่ สีขาว ไม่แตกหัก สภาพสมบูรณ์ บรรจุห่อละ 100 
กรัม

220      ห่อ 90.00     19,800.00   

60 ลูกเดือยดิบ เม็ดใหญ่ มีขนาดสม่ าเสมอ ไม่มีเชื้อราหรือแมลง
เจาะ (มอด) ไม่มีกล่ินเหม็นหืน ไม่มีส่ิงแปลกปลอม
 บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุไม่น้อย
กว่า 500 กรัม/ถุง

75       กก. 80.00     6,000.00    

61 ล าไยแห้ง แห้ง แกะเมล็ด ใหม่ สะอาด ไม่มีกรวดหรือทราย
ปน ไม่มีกล่ินหืน ไม่มีส่ิงปนเปือ้น บรรจุในถุงปิด
สนิท บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

33       กก. 210.00   6,930.00    

62 วุน้เส้นอย่างดีชนิด
พิเศษ

บรรจุไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ห่อ 150      ห่อ 80.00     12,000.00   

63 สาคูเม็ดใหญ่ แห้ง ไม่มีกล่ินเหม็นเปร้ียว ไม่มีส่ิงปนเปือ้น ไม่ใส่สี
 บรรจุถุงละ 500 กรัม

92       ถุง 35.00     3,220.00    

64 สาหร่ายแห้ง สีธรรมชาติ ไม่แตกหัก ไม่มีกล่ินหืน สภาพสมบูรณ์
 บรรจุห่อละ 50 กรัม

283      ห่อ 20.00     5,660.00    

65 เส้นก๋วยจั๊บ สด ใหม่ สะอาด แผ่นเหนียว สม่ าเสมอ ไม่ขึ้นรา ไม่
เหม็นหืน ไม่เหม็นเปร้ียว ไม่มีสารเคมีทีเ่ป็น
อันตรายบรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

183      กก. 35.00     6,405.00    



66 เส้นก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก สด แห้ง ผลิตใหม่ สะอาด เหนียว ไม่ขึ้นรา ไม่มี
กล่ินเปร้ียว ไม่มีสารเคมีทีเ่ป็นอันตราย บรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

117      กก. 25.00     2,925.00    

67 เส้นก๋วยเต๋ียวเส้น

จันทร์อบแห้ง

เส้นแห้ง เหนียว ไม่หักแหลก สะอาด ไม่มีสารเคมีที่
เป็นอันตราย บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน 
บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม/ถุง

125      กก. 25.00     3,125.00    

68 เส้นก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ สด แห้ง ผลิตใหม่ สะอาด เหนียว ไม่ขึ้นรา ไม่มี
กล่ินเปร้ียว ไม่มีสารเคมีทีเ่ป็นอันตราย บรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

1,500   กก. 28.00     42,000.00   

69 เส้นบะหมี่สด สด ไม่แฉะ ผลิตใหม่ สะอาด เหนียว ไม่ขึ้นรา ไม่มี
กล่ินเปร้ียว ไม่มีสารเคมีทีเ่ป็นอันตราย บรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุถุงละ 500 กรัม

300      กก. 45.00     13,500.00   

70 เส้นหมี่ซัว สด เส้นเสมอกัน ไม่หักแหลก สะอาด ไม่มีสารเคมี
ทีเ่ป็นอันตราย บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน 
บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

15       กก. 40.00     600.00       

71 เส้นหมี่แห้ง เส้นแห้ง ไม่มีหักแหลก ไม่เหม็นหืน ไม่มีสารเคมีที่
เป็นอันตราย บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน 
บรรจุห่อละ 2.7 กิโลกรัม

150      ห่อ 170.00   25,500.00   

72 หอมแดงแห้ง แห้ง ไม่งอก ไม่ลีบ ไม่ฝ่อ ไม่มีจุก ไม่เน่า ไม่ขึ้นรา 
ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางไม่ต่ ากว่า 2-3 ซม.

333      กก. 80.00     26,640.00   

73 เห็ดหอมแห้ง ใหม่ สะอาด มีกล่ินหอม ไม่มีกรวดหรือทรายปน 
ไม่ขึ้นรา สภาพสมบูรณ์ เส้นผ่าศูนย์กลางไม่ต่ ากว่า
 1นิ้ว/ดอก

30       กก. 350.00   10,500.00   

74 ผักกาดดองเค็มสับฝอย เค็มไม่มาก สีเป็นธรรมชาติ สับ แช่ในน้ าผ้ึง สะอาด
 ไม่มีกรวดหรือทราย ไม่ขึ้นรา ไม่แฉะ ไม่มีกล่ิน
เหม็นไม่มีส่ิงเจือปนสภาพดี บรรจุถุงละ 200 กรัม

350      ถุง 42.00     14,700.00   

75 ผักกาดดองเปร้ียว ต้นใหญ่ ต้องดองได้ที ่สภาพสมบูรณ์ รสเค็มไม่มาก
 สีเป็นธรรมชาติ เป็นต้นสะอาด ไม่เปือ่ย ไม่เละ 
ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีส่ิงเจือปน บรรจุถุงละไม่น้อย
กว่า 700 กรัม

167      ถุง 54.00     9,018.00    

76 หัวไชโป๊หัน่แว่น เค็มไม่มาก สีเป็นธรรมชาติ หัน่แว่น ชิ้นสม่ าเสมอ
กัน แช่ในน้ าผ้ึง สะอาด ไม่ขึ้นรา ไม่แฉะ ไม่มีกล่ิน
เหม็น ไม่มีส่ิงเจือปนสภาพดี บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

133      กก. 80.00     10,640.00   

77 หัวไชโป๊หัน่ฝอย เค็มไม่มาก สีเป็นธรรมชาติ หัน่ฝอย แช่ในน้ าผ้ึง 
สะอาด ไม่ขึ้นรา ไม่แฉะ ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มี
ส่ิงเจือปนสภาพดี บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

167      กก. 80.00     13,360.00   



78 อบเชย ไม้หอมแท่ง ไม่เป็นมอดเจาะ สะอาด ไม่เหม็นอับ 
ไม่เก่าเก็บ ไม่มีส่ิงอื่นเจือปน สภาพดี

8         กก. 230.00   1,840.00    

79 ฮ่วยซัว ผลิตใหม่ ไม่มีเชื้อรา ไม่เก่าเก็บ ไม่มีแมลงและมอด
 สะอาด ปราศจากส่ิงปนเปือ้น

4         กก. 100.00   400.00       

80 กะทิธัญพืช เป็นกะทิธัญพืช 100% ผลิตจากน้ ามันร าข้าว และ
โปรตีนถั่วเหลือง ผ่านการฆา่เชื้อแบบยูเอที บรรจุ
กล่องละ 1,000 มิลลิลิตร

250      กล่อง 100.00   25,000.00   

81 เต้าหูพ้วง ใหม่ สะอาด ไม่อมน้ ามัน ไม่มีเหง่ือหรือน้ าขุ่นขาว
ซึมออกมาจากเต้าหู ้ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีกล่ินเปร้ียว
 สีใกล้เคียงกันทัง้ก้อน ไม่คล้ าและไม่มีจุดด่างด า 
ขนาดต้องไม่ต่ ากว่า 1 นิ้ว X 1 นิ้ว X 1 นิ้ว (กว้าง
XยาวXสูง)ต่อชิ้น มีจ านวนชิ้นต่อพวงไม่ต่ ากว่า 50
 ชิ้น

250      พวง 24.00     6,000.00    

82 ถั่วลันเตากระป๋อง บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน ไม่บุบ ไม่บวม 
ไม่มีน้ าร่ัวซึมออกมา ไม่เป็นสนิม บรรจุ 425 กรัม/
กระป๋อง

50       กระป๋อง 24.00     1,200.00    

83 หน าเล๊ียบ บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน ไม่บุบ ไม่บวม 
ไม่มีน้ าร่ัวซึมออกมา ไม่เป็นสนิม

33       กระป๋อง 65.00     2,145.00    

84 ผักกาดดองน้ าข้าว ต้นใหญ่ ต้องดองได้ที ่สภาพสมบูรณ์ รสเค็มไม่มาก
 สีเป็นธรรมชาติ เป็นต้นสะอาด ไม่เปือ่ย ไม่เละ 
ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีส่ิงเจือปน

333      กก. 30.00     9,990.00    

85 เต้าหูถ้ั่วเหลือง ใหม่ สะอาด ผลิตจากถั่วเหลืองแท้ 100% บรรจุ
ในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุไม่น้อยกว่า 220
 กรัม/หลอด

667      หลอด 15.00     10,005.00   

86 ผงแป้งถั่วเหลือง 

100%

ผลิตจากเม็ดถั่วเหลืองบด 100% มีลักษณะเป็นผง

ละเอียดสีครีมออกเหลืองตามธรรมชาติชองผงถั่ว
เหลือง มีกล่ินหอมและรสชาติของถั่วเหลืองอบ 
ใหม่ สะอาด บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน 
บรรจุไม่น้อยกว่า 20 กิโลกรัม/กระสอบ

15       กระสอบ 2,306.92 34,603.80   

87 ข้าวโจ๊กกึ่งส าเร็จรูป ผลิตจากข้าวหอมมะลิแท้ 100% บรรจุถุงละ 1 
กิโลกรัม

667      ถุง 135.36   90,285.12   



88 ข้าวหอมมะลิ 100% เป็นข้าวพันธุข์าวดอกมะลิ 105 และพันธุ ์กข15 มี
ปริมาณอมิโลส (Amylose) อยู่ที ่13.0-18 มีข้าว
อื่นเจือปนไม่เกิน 5% มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 14 
ไม่มีมอดหรือแมลง เป็นข้าวทีเ่ก็บเกี่ยวมาไม่น้อย
กว่า 5-6 เดือน ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 49 
กิโลกรัม/กระสอบ

25       กระสอบ 1,697.85 42,446.25   

89 ข้าวเสาไห้ เป็นพันธุข์้าวเจ้าร่วน มีปริมาณอมิโลส (Amylose)
 อยู่ที ่23-25 มีข้าวอื่นเจือปนไม่เกิน 5% มี
ความชื้นไม่เกินร้อยละ 14 ไม่มีมอดหรือแมลง 
เป็นข้าวทีเ่ก็บเกี่ยวมาไม่น้อยกว่า 5-6 เดือน 
ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 49 กิโลกรัม/กระสอบ

10       กระสอบ 889.35   8,893.50    

90 ข้าวกล้องหอมมะลิ เป็นข้าวพันธุข์าวดอกมะลิ 105 และพันธุ ์กข15 มี
ปริมาณอมิโลส (Amylose) อยู่ที ่13.0-18 มีข้าว
อื่นเจือปนไม่เกิน 5% มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 14 
เป็นข้าวเต็มเมล็ด ไม่มีมอดหรือแมลง ขนาดบรรจุ
ไม่น้อยกว่า 49 กิโลกรัม/กระสอบ

30       กระสอบ 1,832.60 54,978.00   

1,050,134.67  

 หมายเหต ุ   1. ผู้ค้าต้องส่งชุดทดสอบสารเคมีและสารปนเปือ้นในอาหาร ให้คณะกรรมการตรวจรับ เพือ่ทดสอบ
                   วัตถุดิบทีส่่งทุกคร้ัง ดังนี้ :-

 - ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สี

 - ชุดทดสอบยีสต์และเชื้อราในอาหารและเคร่ืองด่ืม

                2. เมื่อท าการตรวจสอบสารเคมีปนเปือ้นแล้วต้องไม่พบเกินมาตรฐานก าหนด หากท าการทดสอบแล้ว
                   พบสารเคมีปนเปือ้นเกินมาตรฐานทีก่ าหนด คณะกรรมการตรวจรับจะส่งสินค้าคืนให้กับผู้ค้า

คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
  1. วัสดุอาหารทุกรายการ ไม่มีสีเจือปน ไม่ใช้วัตถุกันเสีย ไม่ใส่ผงชูรส
  2. การผลิตและบรรจุภัณฑ์ต้องผลิตจากโรงงานทีไ่ด้รับการรับรองมาตรฐาน GMP, HACCP  พร้อมทัง้ระบุน้ าหนัก

 วันทีผ่ลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ และระบุชื่อผู้ผลิตลงบนบรรจุภัณฑ์ สามารถแสดงให้คณะกรรมการตรวจสอบได้
  3. วัสดุทุกรายการทีน่ าส่งนั้นต้องมีระยะเวลาวันคงเหลือก่อนถึงวันหมดอายุไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ตามทีแ่สดง

 บนบรรจุภัณฑ์ นับจากวันทีส่่งสินค้า
  4. การขนส่งสินค้าถูกลักษณะ ปิดมิดชิด ตลอดระยะการขนส่งถึงลูกค้า

 - ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร

 - ชุดทดสอบวัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก) ส าหรับอาหารประเภทเส้น

 - ชุดทดสอบโพลาร์ในน้ ามันทอดซ้ า Polar Blue Kit



  5. วัสดุทุกรายการจะต้องบรรจุในบรรจุภัณฑ์ เช่น ถุงพลาสติกหรือกล่อง ทีไ่ด้รับมาตรฐานใช้ส าหรับ
 บรรจุอาหาร Food Grade ปิดสนิท ไม่มีรอยฉีกขาด

  6. วัสดุอาหารจะต้องปลอดภัยจากสารบอแรกซ์ สารกันเชื้อรา สารกันบูด สีสังเคราะห์ และฟอร์มาลิน

     1. เป็นผลิตภัณฑ์ทีใ่หม่ สะอาด ปราศจากกล่ินหืน กล่ินเหม็นเปร้ียวหรือเหม็นบูด ไม่ใช้วัตถุกันเสีย
 ไม่ใส่สารเคมี ไม่มีส่ิงแปลกปลอมหรือส่ิงอื่นทีไ่ม่ใช่ส่วนผสมทีถู่กต้อง

     2. ต้องบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ทีส่ะอาด หุม้ห่ออย่างเรียบร้อย และป้องกันส่ิงแปลกปลอมได้
     3. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ส่วนทีสั่มผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องไม่มีสีหรือวัตถุเจือปน หรือสารอื่นออกมาปนเปือ้น

 กับอาหารหรือวัตถุดิบในปริมาณทีส่ามารถเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
     4. สุขลักษณะทางอาหาร (FOOD HYGIENE) ต้องเป็นไปตามทีก่ าหนดไว้

 1. ขอ้ก าหนดเกณฑ์คุณภาพอนามยั
     1. อาหารกลุ่มนี้ต้องมีคุณภาพสุขลักษณะเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ทีก่ าหนดไว้ในปัจจุบัน
     2. ประเภทอาหารทีย่ังไม่มีการก าหนดมาตรฐานจากส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.)

 ให้มีสุขลักษณะทางอาหาร (Food Hygiene) เป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ 2522 หรือตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
     3. ให้ใช้ผลิตภัณฑ์อาหารทีผ่่านการรับรองคุณภาพจากส านักมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

 หรือส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
     4. สถานทีป่ระกอบต้องมีความสะอาด ถูกหลักอนามัยและอยู่ในสภาพแวดล้อมทีดี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

เลขที ่มอก.
1700-2541
959-2533
91-2539
638-2529
639-2529
274-2521
456-2526
297-2529

ผลิตภัณฑ์
ข้อก าหนดวิธีปฏิบัติด้านสุขลักษณะส าหรับถั่วลิสง
ก๋วยเต๋ียว
เกลือบริโภค
แป้งข้าวเจ้า
แป้งข้าวเหนียว
แป้งมันส าปะหลัง
พริกแห้ง
พริกไทย

ขอ้ก าหนดคุณลักษณะอาหารหมวดที ่8
ของแห้งและผลิตภัณฑ์แปรรูป

สุขลักษณะทางอาหารของหมวดที ่8
ของแห้งและผลิตภัณฑ์แปรรูป



 2. สุขลักษณะการบรรจุอาหารและวัตถุดบิ
   สุขลักษณะการบรรจุ

    - วัสดุทีใ่ช้บรรจุหรือห่อหุม้อาหาร ให้ใช้วัสดุทีม่ีความสะอาด ปลอดภัย และเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
 (ฉบับที ่92) พ.ศ. 2528 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุและห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะ
 บรรจุ การบรรจุให้เป็นไปตามข้อก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของอาหารประเภทหรือให้บรรจุอาหารในลักษณะ
 ทีเ่หมาะสมกับสินค้าแต่ละประเภท โดยสามารถป้องกันการปนเปือ้นจากส่ิงสกปรกภายนอกหรือภาวะอันไม่เหมาะสมอื่น ๆ 
 ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพอาหาร

    - การท าฉลากให้เป็นไปตาม มอก. 1698-2541 หรือเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่194
 (พ.ศ. 2543) เร่ืองฉลาก

 3. สุขลักษณะการเก็บรักษาอาหารและวัตถุดบิก่อนการขนส่ง
   สุขลักษณะของรถส่งอาหาร

    - ต้องเป็นรถทีม่ีสภาพดีและใช้เพือ่วัตถุประสงค์ในการขนส่งอาหารเท่านั้น ห้ามใช้ขนขยะ เศษอาหาร ปุย๋
      วัตถุมีพิษหรือวัสดุอื่น ๆ อันอาจก่อให้เกิดการปนเปือ้นแก่อาหารได้
    - มีการดูแลรักษาความสะอาดรถอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีส่ิงสกปรกสะสม หรือตกค้างอยู่ภายในและภายนอก

     - ไม่มีแมลงและสัตว์พาหะน าโรคอาศัยอยู่ภายในรถ
    - ส่วนทีบ่รรทุกผลไม้ต้องมีหลังคาและอุปกรณ์อื่น ๆ ทีส่ามารถปกปิดผักสดและผลไม้ได้มิดชิด
   การบรรทุกอาหาร

    - อาหารทีท่ าการบรรทุกขึ้นรถ ต้องมีภาชนะรองรับ ไม่ให้วางกองกับพืน้รถโดยตรง
    - การบรรทุกอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องกระท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้บรรจุภัณฑ์ของอาหารหรือวัตถุดิบช ารุดเสียหาย

 หรือท าให้เกิดการปนเปือ้นของส่ิงสกปรกอันท าให้เกิดความเส่ือมคุณภาพของอาหารหรือวัตถุดิบ
    - จะต้องบรรทุกอาหารในปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่มากหรือแน่นจนเกินไป เพราะอาจก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพอาหารได้
    - ไม่บรรทุกอาหารดิบและสุกปะปนกัน

444-2530
1011-2533
400-2524

1535-2541
641-2529

วุน้เส้น
สาคู
เส้นหมี่

เมล็ดมะม่วงหิมพานต์
เมล็ดงา



 4. การรับขนถ่ายวัตถุดบิและอาหาร
     ในการรับ/ขนถ่ายวัตถุดิบและอาหาร ผู้น าส่งสินค้าต้องปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารได้รับการปนเปือ้น

 หรือเส่ือมสภาพ ซ่ึงควรปฏิบัติ ดังนี้
    - ให้ขนถ่ายอาหารจากรถใส่ในภาชนะทีส่ะอาด และวางบนล้อเล่ือนหรือชั้นวางของทีไ่ด้จัดเตรียมไว้ให้

 ห้ามน าอาหารกองไว้บนพืน้ และเข็นลากโดยเด็ดขาด
    - อาหารทีต่กหล่นบนพืน้ให้คัดแยกออก และน ากลับคืนไป ไม่ให้น ามารวมกับอาหารทีส่ะอาดอีก

 5. สุขลักษณะของพนักงานส่งสินค้า
    - แต่งกายสุภาพ สวมรองเท้าหุม้ส้น หรือรองเท้าผ้าใบทีส่ะอาด
    - ไม่น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมทีม่ารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติการด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารและวัตถุดิบได้รับการปนเปือ้นหรือเส่ือมคุณภาพ
    - พนักงานทีเ่ข้ามาปฏิบัติหน้าที ่จะต้องเป็นผู้ทีม่ีสุขอนามัยสมบูรณ์ ไม่ป่วยหรือเป็นโรคติดต่อ หรือโรคทีสั่งคมรังเกียจ
    - ไม่ไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบทีน่ ามาส่ง รวมถึงถ่มน้ าลายลงในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ ทีท่างงานโภชนาการก าหนดไว้ตลอดเวลาทีเ่ข้าปฏิบัติงานในพืน้ทีค่รัว



จ านวน หน่วย

1 เกี๊ยวกุ้ง ผลิตใหม่ สะอาด บรรจุจ านวนไม่น้อยกว่า 40 
ชิ้น/กล่อง

15,740   ชิ้น 5.75      90,505.00   

2 เกี๊ยวซ่าไก่ ผลิตใหม่ สะอาด บรรจุจ านวนไม่น้อยกว่า 30 
ชิ้น/ถุง

40         ถุง 180.00   7,200.00    

3 เกี๊ยวซ่าหมู ผลิตใหม่ สะอาด บรรจุจ านวนไม่น้อยกว่า 30 
ชิ้น/ถุง

40         ถุง 180.00   7,200.00    

4 ก้ามปูเทียม ผลิตใหม่ สะอาด บรรจุจ านวนไม่น้อยกว่า 26-27
 ชิ้น/กล่อง บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
กล่องละ 500 กรัม

110       กล่อง 80.00    8,800.00    

5 ขนมจีบไส้กุ้ง ผลิตใหม่ สะอาด ขนาดน้ าหนัก 16 กรัม/ลูก 1 
ลังบรรจุ 120 ลูก บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน

9,334     ลูก 5.50      51,337.00   

6 ขนมจีบไส้ปู ผลิตใหม่ สะอาด ขนาดน้ าหนัก 16 กรัม/ลูก 1 
ลังบรรจุ 120 ลูก บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน

1,800     ลูก 5.50      9,900.00    

7 ขนมจีบไส้หมู ผลิตใหม่ สะอาด ขนาดน้ าหนัก 16 กรัม/ลูก 1 
ลังบรรจุ 120 ลูก บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน

3,800     ลูก 5.50      20,900.00   

8 ซาลาเปาไส้ครีม ผลิตใหม่ สะอาด ขนาดน้ าหนัก 37 กรัม/ลูก 1 
ลังบรรจุ 60 ลูก บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน

2,500     ลูก 8.00      20,000.00   

9 ซาลาเปาไส้หมูสับ ผลิตใหม่ สะอาด ขนาดน้ าหนัก 37 กรัม/ลูก 1 
ลังบรรจุ 60 ลูก บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน

4,800     ลูก 8.00      38,400.00   

10 ซาลาเปาไส้หมูแดง ผลิตใหม่ สะอาด ขนาดน้ าหนัก 37 กรัม/ลูก 1 
ลังบรรจุ 60 ลูก บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน

500       ลูก 8.00      4,000.00    

11 หมูพันสาหร่าย ผลิตใหม่ สะอาด ขนาดน้ าหนัก 15 กรัม/ลูก 1 
ลังบรรจุ 120 ลูก บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน

6,270     ลูก 5.50      34,485.00   

12 ฮะเก๋าไส้กุ้ง ผลิตใหม่ สะอาด ขนาดน้ าหนัก 18 กรัม/ลูก 1 
ลังบรรจุ 100 ลูก บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน

6,200     ลูก 5.50      34,100.00   

13 ปอเปีย๊ะวุน้เส้น ผลิตใหม่ สะอาด บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน 
บรรจุถุงละ 500 กรัม

20         ถุง 45.00    900.00       

14 ผักรวมแช่แข็ง ประกอบไปด้วย แครอท ถั่วลันเตา ข้าวโพดเหลือง
 สีธรรมชาติ บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

44         ถุง 65.00    2,860.00    

รายละเอียดอาหารหมวดที ่9

หมวดที ่9  อาหารหมวดผลิตภัณฑ์แปรรูป แชแ่ขง็ จ านวน 15 รายการ

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ

จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง
สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 
รช.20/2561 
ลว 7 ก.พ. 61

เป็นเงิน



15 เมล็ดข้าวโพดแช่แข็ง ใหม่ สะอาด เมล็ดคัดพิเศษ สม่ าเสมอ สีธรรมชาติ
 ไม่มีใย ไม่มีส่ิงปนเปือ้น บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

5           ถุง 75.00    375.00       

330,962.00    

 หมายเหต ุ   1. ผู้ค้าต้องส่งชุดทดสอบสารเคมีและสารปนเปือ้นในอาหาร ให้คณะกรรมการตรวจรับ เพือ่ทดสอบ
                   วัตถุดิบทีส่่งทุกคร้ัง ดังนี้ :-

 - ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สี

                2. เมื่อท าการตรวจสอบสารเคมีปนเปือ้นแล้วต้องไม่พบเกินมาตรฐานก าหนด หากท าการทดสอบแล้ว
                   พบสารเคมีปนเปือ้นเกินมาตรฐานทีก่ าหนด คณะกรรมการตรวจรับจะส่งสินค้าคืนให้กับผู้ค้า

คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
  1. วัสดุอาหารทุกรายการ ไม่มีสีเจือปน ไม่ใช้วัตถุกันเสีย ไม่ใส่ผงชูรส
  2. การผลิตและบรรจุภัณฑ์ต้องผลิตจากโรงงานทีไ่ด้รับการรับรองมาตรฐาน GMP, HACCP  พร้อมทัง้ระบุน้ าหนัก

 วันทีผ่ลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ และระบุชื่อผู้ผลิตลงบนบรรจุภัณฑ์ สามารถแสดงให้คณะกรรมการตรวจสอบได้
  3. วัสดุทุกรายการทีน่ าส่งนั้นต้องมีระยะเวลาวันคงเหลือก่อนถึงวันหมดอายุไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ตามทีแ่สดง

 บนบรรจุภัณฑ์ นับจากวันทีส่่งสินค้า
  4. การขนส่งสินค้าถูกลักษณะ ปิดมิดชิด ตลอดระยะการขนส่งถึงลูกค้า
  5. วัสดุทุกรายการจะต้องบรรจุในบรรจุภัณฑ์ เช่น ถุงพลาสติกหรือกล่อง ทีไ่ด้รับมาตรฐานใช้ส าหรับ

 บรรจุอาหาร Food Grade ปิดสนิท ไม่มีรอยฉีกขาด
  6. วัสดุอาหารจะต้องปลอดภัยจากสารบอแรกซ์ สารกันเชื้อรา สารกันบูด และสีสังเคราะห์ 

 1. ขอ้ก าหนดคุณภาพอนามยั
     1. สุขลักษณะให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ทีก่ าหนดไว้ในปัจจุบัน
     2. สุขลักษณะให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ก าหนดสุขลักษณะของมาตรฐานอาหาร 

 เลขที ่มอก. 34-2536
     3. สถานทีป่ระกอบต้องมีความสะอาด ถูกหลักอนามัยและอยู่ในสภาพแวดล้อมทีดี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

สุขลักษณะทางอาหารของหมวดที ่9

 - ชุดทดสอบวัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก)

ผลิตภัณฑ์แปรรูป แชแ่ขง็ (FOOD HYGIENE)



 2. สุขลักษณะการบรรจุอาหารและวัตถุดบิ
   วัสดุทีใ่ช้บรรจุหรือห่อหุม้อาหาร ให้ใช้วัสดุทีม่ีความสะอาด ปลอดภัย ไม่มีรอยฉีกขาด และเป็นไปตามประกาศกระทรวง

 สาธารณสุข (ฉบับที ่92) พ.ศ. 2528 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุการใช้ภาชนะบรรจุ และการห้ามใช้
 วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ ซ่ึงต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานขั้นต่ า ดังนี้

   - มีความสะอาด
   - ไม่มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปือ้นกับอาหารในปริมาณทีอ่าจเป็นอันตรายต่อสุขภาพได้ ไม่มีจุลินทรีย์

 ทีท่ าให้ก่อโรค
   - ไม่มีสีออกมาปนเปือ้นกับอาหาร
   - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีเ่คยบรรจุหรือห่อหุม้ปุย๋ สารพิษหรือวัตถุทีเ่ป็นอันตรายต่อสุขภาพ
   - ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุทีท่ าขึ้นเพือ่บรรจุส่ิงของอื่น ๆ ทีม่ิใช่อาหาร
   - ไม่เคยใช้บรรจุหรือใส่อาหารหรือวัตถุอื่น ๆ ใดมาก่อน เว้นแต่ภาชนะบรรจุทีเ่ป็นแก้ว เซรามิก โลหะเคลือบ

 แต่ทัง้นี้ต้องไม่มีลักษณะต้องห้ามตามทีก่ล่าวมา
   - การบรรจุให้บรรจุด้วยถุงพลาสติกใด ไม่มีสี ไม่มีรอยฉีกขาด ซ่ึงมีคุณภาพตามทีก่ล่าวข้างต้น และมัดปากถุงให้แน่น

 หรือผนึกปากถุงให้สนิท และอาจบรรจุลงในหีบห่อหรือภาชนะบรรจุทีเ่หมาะสมอีกชั้นหนึ่งก็ได้

 3. การบรรทุกและการขนส่ง
   สุขลักษณะของรถส่งอาหาร

    - ให้ใช้รถห้องเย็นหรือรถทีม่ีอุปกรณ์ท าความเย็นทีส่ะอาด และสามารถเก็บรักษาคุณค่าอาหารให้อยู่ในอุณหภูมิ
 ทีเ่หมาะสมตลอดเวลาทีท่ าการขนส่ง โดยให้เป็นไปตามข้อก าหนดต่อไปนี้

       a. ประเภทอาหารแช่แข็ง (Frozen Products) จะต้องมีอุณหูมิแกนกลางของชิ้นอาหารส่วนทีห่นาทีสุ่ดเท่ากับ 
 -18 องศาเซลเซียส หรือเย็นกว่า และจะต้องไม่มีส่วนใดส่วนหนึ่ง เกิดการละลายขณะท าการตรวจสอบ

       b. ประเภทอาหารแช่เย็น (Chilled Products) จะต้องมีอุณหภูมิแกนกลางของชิ้นอาหารส่วนทีห่นาทีสุ่ด
 ไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส หรือเย็นกว่า และจะต้องไม่มีส่วนใดส่วนหนึ่งมีอุณหภูมิสูงเกิน 7 องศาเซลเซียส ขณะท าการตรวจสอบ

   หมายเหตุ หากจ าเป็นต้องใช้น้ าแข็งในการควบคุมอุณหภูมิของอาหาร จะต้องใช้น้ าแข็งทีม่ีคุณภาพได้มาตรฐาน

 น้ าแข็งบริโภค โดยไม่ให้น้ าแข็งสัมผัสกับอาหารโดยตรง
    - ต้องเป็นรถทีม่ีสภาพดี และใช้เพือ่วัตถุประสงค์ในการขนส่งอาหารเท่านั้น ห้ามใช้ขนขยะ เศษอาหาร ปุย๋ วัตถุมีพิษ

        หรือวัสดุอื่น ๆ อันอาจจะก่อให้เกิดการปนเปือ้นกับอาหารได้
    - มีการดูแลรักษาความสะอาดรถอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีส่ิงสกปรกสะสม หรือตกค้างอยู่ภายในและภายนอกรถ
    - ไม่มีแมลง และสัตว์พาหะน าโรคอาศัยอยู่ภายในรถ
    - อาหารทีท่ าการบรรทุกขึ้นรถ ต้องมีภาชนะรองรับ ไม่ให้วางกองกับพืน้รถโดยตรง
    - การบรรทุกอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องกระท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้บรรจุภัณฑ์ของอาหารหรือวัตถุดิบช ารุด

        เสียหาย หรือท าให้เกิดการปนเปือ้นของส่ิงสกปรกอันท าให้เกิดความเส่ือมคุณภาพของอาหารหรือวัตถุดิบ



    - จะต้องบรรทุกอาหารในปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่มากหรือแน่นจนเกินไป เพราะอาจก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพ
        อาหารได้

    - ไม่บรรทุกอาหารดิบและสุกปะปนกัน

 4. การรับ/ขนถ่ายวัตถุดบิและอาหาร
     ในการรับ/ขนถ่ายวัตถุดิบและอาหาร ผู้น าส่งสินค้าต้องปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารได้รับการปนเปือ้น

 หรือเส่ือมสภาพ ซ่ึงควรปฏิบัติ ดังนี้
    - ให้ขนถ่ายอาหารจากรถใส่ในภาชนะทีส่ะอาด และวางบนล้อเล่ือนหรือชั้นวางของทีไ่ด้จัดเตรียมไว้ให้ ห้ามน าอาหาร

       กองไว้บนพืน้และลากไปโดยเด็ดขาด
    - อาหารทีต่กหล่นบนพืน้ ให้คัดแยกและน ากลับคืนไป ไม่ให้น ามารวมกับอาหารทีส่ะอาดอีก

 5. สุขลักษณะของพนักงานส่งสินค้า
    - แต่งกายสุภาพ สวมรองเท้าหุม้ส้น หรือรองเท้าผ้าใบทีส่ะอาด
    - ไม่น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมทีม่ารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติการด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารและวัตถุดิบได้รับการปนเปือ้นหรือเส่ือมคุณภาพ
    - พนักงานทีเ่ข้ามาปฏิบัติหน้าที ่จะต้องเป็นผู้ทีม่ีสุขอนามัยสมบูรณ์ ไม่ป่วยหรือเป็นโรคติดต่อ หรือโรคทีสั่งคมรังเกียจ
    - ไม่ไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบทีน่ ามาส่ง รวมถึงถ่มน้ าลายลงในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ ทีท่างงานโภชนาการก าหนดไว้ตลอดเวลาทีเ่ข้าปฏิบัติงานในพืน้ทีค่รัว



จ านวน หน่วย

1 เคร่ืองปรุงแกงกะหร่ี ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

17       กก. 95.00    1,615.00    

2 เคร่ืองปรุงแกงฉู่ฉี่ ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

25       กก. 95.00    2,375.00    

3 เคร่ืองปรุงแกง

เขียวหวาน

ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

83       กก. 95.00    7,885.00    

4 เคร่ืองปรุงแกงค่ัว ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

17       กก. 95.00    1,615.00    

5 เคร่ืองปรุงแกงไตปลา ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

33       กก. 95.00    3,135.00    

6 เคร่ืองปรุงแกงเทโพ ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

33       กก. 95.00    3,135.00    

7 เคร่ืองปรุงแกงป่า ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

43       กก. 95.00    4,085.00    

รายละเอียดอาหารหมวดที ่10

หมวดที ่10  อาหารหมวดเครื่องแกงและเครื่องปรุงรส จ านวน 60 รายการ

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ

จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง
สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 
รช.20/2561 
ลว 7 ก.พ. 61

เป็นเงิน



8 เคร่ืองปรุงพริกแกงเผ็ด ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

200      กก. 95.00    19,000.00   

9 เคร่ืองปรุงพริกแกง

เลียง

ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

17       กก. 95.00    1,615.00    

10 เคร่ืองปรุงพริกแกงส้ม ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

100      กก. 95.00    9,500.00    

11 เคร่ืองปรุงพริกแกง

เหลือง

ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

33       กก. 95.00    3,135.00    

12 เคร่ืองปรุงค่ัวกล้ิง ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

17       กก. 95.00    1,615.00    

13 เคร่ืองปรุงผัดฉ่า ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

27       กก. 95.00    2,565.00    

14 เคร่ืองปรุงผัดพริกขิง ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

50       กก. 95.00    4,750.00    

15 เคร่ืองปรุงพริกเผา ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

25       กก. 130.00   3,250.00    

16 เคร่ืองปรุงพะแนง ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

33       กก. 120.00   3,960.00    



17 เคร่ืองปรุงมัสมั่น ใหม่ สด สะอาด ไม่มีรา มีสีและกล่ินทีดี่ เป็นไป
ตามส่วนประกอบทีใ่ช้ สีไม่คล้ า ไม่ใส่สีสังเคราะห์ 
ไม่เค็มมาก ไม่ขม บรรจุในถุงทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
ถุงละ 1 กิโลกรัม

5         กก. 100.00   500.00       

18 เคร่ืองผัดพะโล้ผง ใหม่ ไม่ป่น ไม่มีรา บรรจุซองละ 5 กรัม 167      ซอง 8.00      1,336.00    

19 เคร่ืองตุ๋นยาจีน ประกอบไปด้วย เก๋ากี้ ฮ่วยซัว ตังเซียม เง็กเต๊ก ไม่
เก่าเก็บ ไม่มีส่ิงปนเปือ้น บรรจุซองละ 70 กรัม

183      ซอง 7.00      1,281.00    

20 เกลือป่น สะอาด เติมสารไอโอดีน เนื้อละเอียด มีมาตรฐาน 
อย. บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม

310      กก. 14.50    4,495.00    

21 เกลือเม็ด เป็นเม็ดสีขาว สะอาด ไม่มีส่ิงเจือปนหรือปนเปือ้น 
บรรจุในภาชนะทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ 20 กิโลกรัม/
กระสอบ

5         กระสอบ 50.00    250.00       

22 ฉิกโช่ว (ซอสเปร้ียว) 
สูตร 1

บรรจุไม่น้อยกว่า 600 มิลลิลิตร/ขวด 100      ขวด 20.00    2,000.00    

23 ซีอิ๊วขาว สูตร 1 บรรจุไม่น้อยกว่า 700 มิลลิลิตร/ขวด 800      ขวด 44.00    35,200.00   

24 ซีอิ๊วด า สูตร 5 บรรจุไม่น้อยกว่า 700 มิลลิลิตร/ขวด 133      ขวด 29.00    3,857.00    

25 น้ าซอสเย็นตาโฟ ไม่มีส่ิงเจือปน ไม่ใส่สารกันบูด บรรจุในภาชนะที่
ได้มาตรฐาน บรรจุไม่น้อยกว่า 750 มิลลิลิตร/ขวด

83       ขวด 35.00    2,905.00    

26 ซอสปรุงรส ชนิดโปรตีน 15% บรรจุไม่น้อยกว่า 700 
มิลลิลิตร/ขวดฝาสีเขียว

533      ขวด 24.00    12,792.00   

27 ซอสพริกชนิดซอง บรรจุไม่น้อยกว่า 11 กรัม/ซอง บรรจุ 100 ซอง/
แพค

25       แพค 97.00    2,425.00    

28 ซอสพริก บรรจุไม่น้อยกว่า 680 มิลลิลิตร/ขวด 25       ขวด 40.00    1,000.00    

29 ซอสมะเขือเทศชนิดซองบรรจุไม่น้อยกว่า 11 กรัม/ซอง บรรจุ 100 ซอง/
แพค

25       แพค 97.00    2,425.00    

30 ซอสมะเขือเทศถุง บรรจุไม่น้อยกว่า 1,000 กรัม/ถุง 200      ถุง 40.00    8,000.00    

31 ซอสหอยนางรม บรรจุไม่น้อยกว่า 800 มิลลิลิตร/ขวด 733      ขวด 44.00    32,252.00   

32 เต้าเจี้ยว สูตร 1 บรรจุไม่น้อยกว่า 800 มิลลิลิตร/ขวด 117      ขวด 36.00    4,212.00    

33 น้ ากระเทียมดอง บรรจุไม่น้อยกว่า 700 มิลลิลิตร/ขวด 200      ขวด 10.00    2,000.00    

34 น้ าจิ้มไก่ บรรจุไม่น้อยกว่า 980 มิลลิลิตร/ขวด 167      ขวด 65.00    10,855.00   

35 น้ าจิ้มสุกี้ บรรจุไม่น้อยกว่า 830 มิลลิลิตร/ขวด สูตรกวางตุ้ง 67       ขวด 105.00   7,035.00    

36 น้ าตาลทรายขาวเกร็ด
เล็ก

ใหม่ ไม่แฉะ บรรจุ 1 กิโลกรัม/ถุง 2,200   กก. 28.00    61,600.00   

37 น้ าตาลทราย/พริกป่น 

(ซอง)

บรรจุซองคู่ ขนาดบรรจุน้ าตาลทรายไม่น้อยกว่า 4
 กรัม/ซอง พริกป่น 1.4 กรัม/ซอง บรรจุ 50ซอง/
แพค

583      แพค 30.00    17,490.00   



38 น้ าตาลทรายแดง เป็นผงละเอียด สีน้ าตาลอ่อนถึงสีน้ าตาลแดง มี
กล่ินน้ าตาลไหม้ใหม่ ไม่แฉะ ไม่เกาะกันเป็นก้อน
แข็ง บรรจุ 500 กรัม/ถุง

30       กก. 40.00    1,200.00    

39 น้ าตาลทรายไม่ฟอกสี เป็นผลึกสีน้ าตาลอ่อนหรือน้ าตาลเข้ม ใหม่ บรรจุ 
1กิโลกรัม/ถุง

30       กก. 30.00    900.00       

40 น้ าตาลปีบ๊ ท าจากมะพร้าวเป็นส่วนใหญ่ มีลักษณะเป็นก้อน
เหนียว ไม่เยิ้มเหลว และไม่แข็งมาก มีสีน้ าตาล
อ่อนถึงเข้ม และออกนวล ไม่ใส่สารฟอกสี สะอาด 
ปราศจากส่ิงปนเปือ้น บรรจุ 1กิโลกรัม/ถุง

500      กก. 35.00    17,500.00   

41 น้ าตาลมะพร้าวแท้ สด ใหม่ จากน้ าตาลมะพร้าว ไม่ใส่สารฟอกสี ไม่
เหลว และไม่แข็งมาก สะอาด ปราศจากส่ิง
ปลอมปน บรรจุในบรรจุภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุ
 1 กิโลกรัม/ถุง

30       กก. 50.00    1,500.00    

42 น้ าจิ้มบ๊วยเจี่ย บรรจุไม่น้อยกว่า 700 มิลลิลิตร/ขวด 50       ขวด 45.00    2,250.00    

43 น้ าปลา ผลิตจากปลาไส้ตัน หมักด้วยกรรมวิธีธรรมชาติ ไม่
มีส่ิงเจือปน บรรจุไม่น้อยกว่า 700 มิลลิลิตร/ขวด

620      ขวด 27.00    16,740.00   

44 น้ ามันงา ผลิตจากงา 100% บรรจุไม่น้อยกว่า 1 ลิตร/ขวด 10       ขวด 120.00   1,200.00    

45 น้ ามันถั่วเหลือง 100% ผลิตจากถั่วเหลือง 100% บรรจุไม่น้อยกว่า 1 
ลิตร/ขวด

3,100   ขวด 50.00    155,000.00 

46 น้ ามันร าข้าว ผลิตจากร าข้าว 100% ขนาดบรรจุ 1 ลิตร/ขวด 220      ขวด 75.00    16,500.00   

47 น้ าส้มสายชูกล่ัน 5% ใส สะอาด ไม่มีส่ิงเจือปน ไม่เป็นตะกอนขุ่นข้น 
บรรจุไม่น้อยกว่า 700 มิลลิลิตร/ขวด

100      ขวด 25.00    2,500.00    

48 น้ าส้มสายชู (ซอง) บรรจุไม่น้อยกว่า 9 กรัม/ซอง บรรจุ 50 ซอง/แพค 883      แพค 30.00    26,490.00   

49 สารส้ม เป็นผลึก ก้อนสีขาวใสออกขุ่นเล็กน้อย มีรสเปร้ียว
ฝาด ไม่มีกล่ิน

15       กก. 25.00    375.00       

50 ผงกะหร่ี มีสีเหลือง กล่ินเป็นไปตามวัตถุดิบ ไม่มีส่ิง
ปลอมปนหรือส่ิงปนเปือ้น บรรจุในขวดแก้ว บรรจุ
ไม่น้อยกว่า 200 กรัม/ขวด

20       ขวด 130.00   2,600.00    

51 ผงปรุงรสไก่ สูตรลดโซเดียม 75% ไม่ใส่ผงชูรส ไม่เติมวัตถุกัน
เสีย สีและกล่ินเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ 
ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ได้รับการ
รับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล บรรจุในบรรจุ
ภัณฑ์ทีไ่ด้มาตรฐาน บรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/
ถุง

5         ถุง 70.00    350.00       

52 มะตูมผงส าเร็จรูป เป็นผง ไม่มีส่ิงเจือปน บรรจุในภาชนะทีส่ะอาดได้
มาตรฐาน บรรจุถุงละ 400 กรัม

133      ถุง 35.00    4,655.00    



53 เก๊กฮวยผงส าเร็จรูป เป็นผง ไม่มีส่ิงเจือปน บรรจุในภาชนะทีส่ะอาดได้
มาตรฐาน บรรจุถุงละ 400 กรัม

133      ถุง 35.00    4,655.00    

54 ขิงผงส าเร็จรูป เป็นผง ไม่มีส่ิงเจือปน บรรจุในภาชนะทีส่ะอาดได้
มาตรฐาน บรรจุถุงละ 400 กรัม

133      ถุง 35.00    4,655.00    

55 ตะไคร้ผงส าเร็จรูป เป็นผง ไม่มีส่ิงเจือปน บรรจุในภาชนะทีส่ะอาดได้
มาตรฐาน บรรจุถุงละ 400 กรัม

133      ถุง 35.00    4,655.00    

56 ผงหมักหมูแดง บรรจุไม่น้อยกว่า 50 กรัม/ซอง 300      ซอง 28.00    8,400.00    

57 ผงหมกไก่ บรรจุไม่น้อยกว่า 50 กรัม/ซอง 167      ซอง 28.00    4,676.00    

58 พริกน้ าปลา (ซอง) บรรจุไม่น้อยกว่า 5 กรัม/ซอง บรรจุ 100 ซอง/แพค 83       แพค 32.00    2,656.00    

59 มันกุ้งเสวย ใหม่ ไม่มีกล่ินอับ กล่ินหืน สีเป็นไปตามธรรมชาติ
ของวัตถุดิบ ไม่มีส่ิงแปลกปลอมหรือส่ิงเจือปน 
บรรจุในขวดแก้ว บรรจุไม่น้อยกว่า 200 กรัม/ขวด

5         ขวด 160.00   800.00       

60 มัสตาร์ดขวดเล็ก ใหม่ ไม่มีกล่ินเปร้ียว สีเป็นไปตามธรรมชาติของ
วัตถุดิบ ไม่มีส่ิงแปลกปลอมหรือส่ิงเจือปน บรรจุ
ไม่น้อยกว่า 255 กรัม/ขวด

5         ขวด 80.00    400.00       

567,802.00    

 หมายเหต ุ   1. ผู้ค้าต้องส่งชุดทดสอบสารเคมีและสารปนเปือ้นในอาหาร ให้คณะกรรมการตรวจรับ เพือ่ทดสอบ
                   วัตถุดิบทีส่่งทุกคร้ัง ดังนี้ :-

 - ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สี

 - ชุดทดสอบกรดแร่อิสระ (น้ าส้มสายชูปลอม)
                2. เมื่อท าการตรวจสอบสารเคมีปนเปือ้นแล้วต้องไม่พบเกินมาตรฐานก าหนด หากท าการทดสอบแล้ว
                   พบสารเคมีปนเปือ้นเกินมาตรฐานทีก่ าหนด คณะกรรมการตรวจรับจะส่งสินค้าคืนให้กับผู้ค้า

คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
  1. วัสดุอาหารทุกรายการ ไม่มีสีเจือปน ไม่ใช้วัตถุกันเสีย ไม่ใส่ผงชูรส
  2. การผลิตและบรรจุภัณฑ์ต้องผลิตจากโรงงานทีไ่ด้รับการรับรองมาตรฐาน GMP, HACCP  พร้อมทัง้ระบุน้ าหนัก

 วันทีผ่ลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ และระบุชื่อผู้ผลิตลงบนบรรจุภัณฑ์ สามารถแสดงให้คณะกรรมการตรวจสอบได้
  3. วัสดุทุกรายการทีน่ าส่งนั้นต้องมีระยะเวลาวันคงเหลือก่อนถึงวันหมดอายุไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ตามทีแ่สดง

 บนบรรจุภัณฑ์ นับจากวันทีส่่งสินค้า
  4. การขนส่งสินค้าถูกลักษณะ ปิดมิดชิด ตลอดระยะการขนส่งถึงลูกค้า

 - ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร

 - ชุดทดสอบวัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก)



  5. วัสดุทุกรายการจะต้องบรรจุในบรรจุภัณฑ์ เช่น ถุงพลาสติกหรือกล่อง ทีไ่ด้รับมาตรฐานใช้ส าหรับ
 บรรจุอาหาร Food Grade ปิดสนิท ไม่มีรอยฉีกขาด

     1. เป็นผลิตภัณฑ์ทีใ่หม่ สะอาด ปราศจากกล่ินหืน กล่ินเหม็นเปร้ียวหรือเหม็นบูด ไม่ใช้วัตถุกันเสีย
 ไม่ใส่สารเคมี ไม่มีส่ิงแปลกปลอมหรือส่ิงอื่นทีไ่ม่ใช่ส่วนผสมทีถู่กต้อง

     2. ต้องบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ทีส่ะอาด หุม้ห่ออย่างเรียบร้อย และป้องกันส่ิงแปลกปลอมได้
     3. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ส่วนทีสั่มผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องไม่มีสีหรือวัตถุเจือปน หรือสารอื่นออกมาปนเปือ้น

 กับอาหารหรือวัตถุดิบในปริมาณทีส่ามารถเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
     4. สุขลักษณะทางอาหาร (FOOD HYGIENE) ต้องเป็นไปตามทีก่ าหนดไว้

 1. ขอ้ก าหนดคุณภาพอนามยั
     1. อาหารกลุ่มนี้ต้องมีคุณภาพสุขลักษณะเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ทีก่ าหนดไว้ในปัจจุบัน
     2. ประเภทอาหารทีย่ังไม่มีการก าหนดมาตรฐานจากส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.)

 ให้มีสุขลักษณะทางอาหาร (Food Hygiene) เป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ 2522 หรือตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
     3. ให้ใช้ผลิตภัณฑ์อาหารทีผ่่านการรับรองคุณภาพจากส านักมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

 หรือส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
     4. สถานทีป่ระกอบต้องมีความสะอาด ถูกหลักอนามัยและอยู่ในสภาพแวดล้อมทีดี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

 2. สุขลักษณะการบรรจุอาหารและวัตถุดบิ
   สุขลักษณะการบรรจุ

    - วัสดุทีใ่ช้บรรจุหรือห่อหุม้อาหาร ให้ใช้วัสดุทีม่ีความสะอาด ปลอดภัย และเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
 (ฉบับที ่92) พ.ศ. 2528 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้บรรจุและห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ
 การบรรจุให้เป็นไปตามข้อก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของอาหารประเภทหรือให้บรรจุอาหารในลักษณะ
 ทีเ่หมาะสมกับสินค้าแต่ละประเภท โดยสามารถป้องกันการปนเปือ้นจากส่ิงสกปรกภายนอกหรือภาวะอันไม่เหมาะสมอื่น ๆ 
 ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพอาหาร

    - การท าฉลากให้เป็นไปตาม มอก. 1698-2541 หรือเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่194
 (พ.ศ. 2543) เร่ืองฉลาก

อาหารหมวดเครื่องแกงและเครื่องปรุงรส

ขอ้ก าหนดคุณลักษณะอาหารหมวดที ่10
อาหารหมวดเครื่องแกงและเครื่องปรุงรส

สุขลักษณะทางอาหารของหมวดที ่10



 3. สุขลักษณะการเก็บรักษาอาหารและวัตถุดบิก่อนการขนส่ง
   สุขลักษณะของรถส่งอาหาร

    - ต้องเป็นรถทีม่ีสภาพดีและใช้เพือ่วัตถุประสงค์ในการขนส่งอาหารเท่านั้น ห้ามใช้ขนขยะ เศษอาหาร ปุย๋
      วัตถุมีพิษหรือวัสดุอื่น ๆ อันอาจก่อให้เกิดการปนเปือ้นแก่อาหารได้
    - มีการดูแลรักษาความสะอาดรถอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีส่ิงสกปรกสะสม หรือตกค้างอยู่ภายในและภายนอก

     - ไม่มีแมลงและสัตว์พาหะน าโรคอาศัยอยู่ภายในรถ
    - ส่วนทีบ่รรทุกผลไม้ต้องมีหลังคาและอุปกรณ์อื่น ๆ ทีส่ามารถปกปิดผักสดและผลไม้ได้มิดชิด
   การบรรทุกอาหาร

    - อาหารทีท่ าการบรรทุกขึ้นรถ ต้องมีภาชนะรองรับ ไม่ให้วางกองกับพืน้รถโดยตรง
    - การบรรทุกอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องกระท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้บรรจุภัณฑ์ของอาหารหรือวัตถุดิบช ารุดเสียหาย

 หรือท าให้เกิดการปนเปือ้นของส่ิงสกปรกอันท าให้เกิดความเส่ือมคุณภาพของอาหารหรือวัตถุดิบ
    - จะต้องบรรทุกอาหารในปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่มากหรือแน่นจนเกินไป เพราะอาจก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพอาหารได้
    - ไม่บรรทุกอาหารดิบและสุกปะปนกัน

 4. การรับขนถ่ายวัตถุดบิและอาหาร
     ในการรับ/ขนถ่ายวัตถุดิบและอาหาร ผู้น าส่งสินค้าต้องปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารได้รับการปนเปือ้น

 หรือเส่ือมสภาพ ซ่ึงควรปฏิบัติ ดังนี้
    - ให้ขนถ่ายอาหารจากรถใส่ในภาชนะทีส่ะอาด และวางบนล้อเล่ือนหรือชั้นวางของทีไ่ด้จัดเตรียมไว้ให้

 ห้ามน าอาหารกองไว้บนพืน้ และเข็นลากโดยเด็ดขาด
    - อาหารทีต่กหล่นบนพืน้ให้คัดแยกออก และน ากลับคืนไป ไม่ให้น ามารวมกับอาหารทีส่ะอาดอีก

 5. สุขลักษณะของพนักงานส่งสินค้า
    - แต่งกายสุภาพ สวมรองเท้าหุม้ส้น หรือรองเท้าผ้าใบทีส่ะอาด
    - ไม่น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมทีม่ารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติการด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารและวัตถุดิบได้รับการปนเปือ้นหรือเส่ือมคุณภาพ
    - พนักงานทีเ่ข้ามาปฏิบัติหน้าที ่จะต้องเป็นผู้ทีม่ีสุขอนามัยสมบูรณ์ ไม่ป่วยหรือเป็นโรคติดต่อ หรือโรคทีสั่งคมรังเกียจ
    - ไม่ไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบทีน่ ามาส่ง รวมถึงถ่มน้ าลายลงในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ ทีท่างงานโภชนาการก าหนดไว้ตลอดเวลาทีเ่ข้าปฏิบัติงานในพืน้ทีค่รัว



จ านวน หน่วย

1 กล่ินสังเคราะห์ บรรจุขวดกระเบือ้งสีชา ขนาดบรรจุ 475 
มิลลิลิตร/ขวด

17       ขวด 150.00   2,550.00    

2 ชาเจ๊ก ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 400 กรัม/ถุง 33       ถุง 70.00    2,310.00    

3 ช็อคโกแลตชิพ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง 20       กก. 210.00   4,200.00    

4
ถ้วยฟอยล์ รหัส 3219
 A

ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า  1,000 ใบ/แพค 167      แพค 250.00   41,750.00   

5 นมผง ไม่เก่า ไม่เหม็นหืน ไม่มีส่ิงแปลกปลอม หรือ
ส่ิงเจือปน ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง

83       ถุง 130.00   10,790.00   

6
เนยสด รสจืด สีเหลืองนวล ไม่เก่า ไม่เป็นรา ไม่เหม็นหืน ไม่มีส่ิง

แปลกปลอม หรือส่ิงปนเปือ้น ขนาดบรรจุไม่น้อย
กว่า 2 กิโลกรัม/กล่อง

100      กล่อง 420.00   42,000.00   

7 น้ าเชื่อมเข้มข้น ใส สะอาด ไม่มีตะกอน ไม่มีส่ิงแปลกปลอม หรือ
ส่ิงปนเปือ้น ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1กิโลกรัม/ถุง

20       ถุง 42.00    840.00       

8
น้ าตาลไอซ่ิง ใหม่ สะอาด ไม่ชื้น ไม่จับตัวเป็นก้อน ไม่มีส่ิง

แปลกปลอม และส่ิงเจือปน ขนาดบรรจุไม่น้อย
กว่า1 กิโลกรัม/ถุง

17       ถุง 45.00    765.00       

9 เบกกิ้งโซดา ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง 10       ถุง 60.00    600.00       

10
แป้งกวนไส้ เป็นแป้งสีขาว ไม่มีส่ิงแปลกปลอม หรือส่ิงปนเปือ้น

 ไม่มีมอด ไม่เหม็นสาบ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 
500กรัม/ถุง

10       ถุง 40.00    400.00       

11 แป้งพัดโบก เป็นแป้งสีขาว ไม่มีส่ิงแปลกปลอม หรือส่ิงปนเปือ้น
 ไม่มีมอด ไม่เหม็นสาบ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 
กิโลกรัม/ถุง

50       ถุง 45.00    2,250.00    

12
แป้งบัวแดง เป็นแป้งสีขาว ไม่มีส่ิงแปลกปลอม หรือส่ิงปนเปือ้น

 ไม่มีมอด ไม่เหม็นสาบ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 
กิโลกรัม/ถุง

250      ถุง 52.00    13,000.00   

13 แป้งห่าน เป็นแป้งสีขาว ไม่มีส่ิงแปลกปลอม หรือส่ิงปนเปือ้น
 ไม่มีมอด ไม่เหม็นสาบ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 
กิโลกรัม/ถุง

250      ถุง 45.00    11,250.00   

รายละเอียดอาหารหมวดที ่11

หมวดที ่11  อาหารหมวดวัสด/ุวัตถุดบิ และเบ็ดเตล็ด จ านวน 33 รายการ

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ

จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง
สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 
รช.20/2561 
ลว 7 ก.พ. 61

เป็นเงิน



14
ผงโกโก้ ใหม่ สะอาด สีและกล่ินเป็นไปตามธรรมชาติของ

วัตถุดิบ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ถุง
10       ถุง 200.00   2,000.00    

15 ผงฟู ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง 42       ถุง 90.00    3,780.00    

16
ผลไม้เชื่อมหัน่ชิ้น 3 สี ใหม่ สะอาด สีและกล่ินเป็นไปตามธรรมชาติของ

วัตถุดิบ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง
10       แพค 95.00    950.00       

17 มายองเนส รสชีส ใหม่ สะอาด สีและกล่ินเป็นไปตามธรรมชาติของ
วัตถุดิบ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง

33       ถุง 120.00   3,960.00    

18
แยมรสต่าง ๆ ใหม่ สะอาด สีและกล่ินเป็นไปตามธรรมชาติของ

วัตถุดิบ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง
20       ถุง 45.00    900.00       

19 ลูกเกดเหลือง/ด าแห้ง ใหม่ สะอาด แห้ง เมล็ดมีขนาดสม่ าเสมอ ไม่มี
ทรายกรวด ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น 
ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง

20       กก. 180.00   3,600.00    

20 วนิลาชนิดผง ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง 10       ถุง 170.00   1,700.00    

21 ผงวุน้ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 50 กรัม/ซอง 117      ซอง 75.00    8,775.00    

22 สารเสริม ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ถุง 10       ถุง 200.00   2,000.00    

23 สีผสมอาหาร บรรจุขวดกระเบือ้งสีชา ขนาดบรรจุ 454 
มิลลิลิตร/ขวด

10       ขวด 110.00   1,100.00    

24
ไส้กวนต่าง ๆ ใหม่ สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ 

ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/ถุง
10       กก. 90.00    900.00       

25 อีซี-25 ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 450 กรัม/กระปุก 10       กระปุก 140.00   1,400.00    

26 โอวาเลต ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม/กระปุก 10       กระปุก 200.00   2,000.00    

27 ออริกาโน่ ใหม่ สะอาด กล่ินและสีเป็นไปตามธรรมชาติของ
วัตถุดิบ บรรจุในขวดแก้ว ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 
22 กรัม/ขวด

20       ขวด 70.00    1,400.00    

28
ถ้วยไข่ตุ๋น พลาสติกเกรดเอ ใช้ส าหรับใส่สังขยา หรือไข่ตุ๋น 

สามารถนึ่งในซ้ึงได้ บรรจุไม่น้อยกว่า 50 ใบ/แพค
150      แพค 85.00    12,750.00   

29 น้ าหวานเฮลส์บลูบอย
สีต่าง ๆ

ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 710 มิลลิลิตร/ขวด 583      ขวด 42.00    24,486.00   

30 น้ าส้มซันควิก ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 850 มิลลิลิตร/ขวด 50       ขวด 210.00   10,500.00   

31 ยีสต์ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ห่อ 33       ห่อ 135.00   4,455.00    

32 โอวัลติน ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 700 กรัม/ถุง 50       ถุง 135.00   6,750.00    

33 โอวัลติน ทรี อิน วัน ขนาดบรรจุ 20 ซอง/ถุง 50       ถุง 138.00   6,900.00    

233,011.00    



 หมายเหต ุ   1. ผู้ค้าต้องส่งชุดทดสอบสารเคมีและสารปนเปือ้นในอาหาร ให้คณะกรรมการตรวจรับ เพือ่ทดสอบ
                   วัตถุดิบทีส่่งทุกคร้ัง ดังนี้ :-

 - ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สี

                2. เมื่อท าการตรวจสอบสารเคมีปนเปือ้นแล้วต้องไม่พบเกินมาตรฐานก าหนด หากท าการทดสอบแล้ว
                   พบสารเคมีปนเปือ้นเกินมาตรฐานทีก่ าหนด คณะกรรมการตรวจรับจะส่งสินค้าคืนให้กับผู้ค้า

คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
  1. วัสดุอาหารทุกรายการ ไม่มีสีเจือปน ไม่ใช้วัตถุกันเสีย ไม่ใส่ผงชูรส
  2. การผลิตและบรรจุภัณฑ์ต้องผลิตจากโรงงานทีไ่ด้รับการรับรองมาตรฐาน GMP, HACCP  พร้อมทัง้ระบุน้ าหนัก

 วันทีผ่ลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ และระบุชื่อผู้ผลิตลงบนบรรจุภัณฑ์ สามารถแสดงให้คณะกรรมการตรวจสอบได้
  3. วัสดุทุกรายการทีน่ าส่งนั้นต้องมีระยะเวลาวันคงเหลือก่อนถึงวันหมดอายุไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ตามทีแ่สดง

 บนบรรจุภัณฑ์ นับจากวันทีส่่งสินค้า
  4. การขนส่งสินค้าถูกลักษณะ ปิดมิดชิด ตลอดระยะการขนส่งถึงลูกค้า
  5. วัสดุทุกรายการจะต้องบรรจุในบรรจุภัณฑ์ เช่น ถุงพลาสติกหรือกล่อง ทีไ่ด้รับมาตรฐานใช้ส าหรับ

 บรรจุอาหาร Food Grade ปิดสนิท ไม่มีรอยฉีกขาด
  6. วัสดุอาหารจะต้องปลอดภัยจากสารบอแรกซ์ สารกันเชื้อรา สารกันบูด สีสังเคราะห์ และฟอร์มาลิน

     1. เป็นผลิตภัณฑ์ทีใ่หม่ สะอาด ปราศจากกล่ินหืน กล่ินเหม็นเปร้ียวหรือเหม็นบูด ไม่ใช้วัตถุกันเสีย
 ไม่ใส่สารเคมี ไม่มีส่ิงแปลกปลอมหรือส่ิงอื่นทีไ่ม่ใช่ส่วนผสมทีถู่กต้อง

     2. ต้องบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ทีส่ะอาด หุม้ห่ออย่างเรียบร้อย และป้องกันส่ิงแปลกปลอมได้
     3. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ส่วนทีสั่มผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องไม่มีสีหรือวัตถุเจือปน หรือสารอื่นออกมาปนเปือ้น

 กับอาหารหรือวัตถุดิบในปริมาณทีส่ามารถเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
     4. สุขลักษณะทางอาหาร (FOOD HYGIENE) ต้องเป็นไปตามทีก่ าหนดไว้

 1. ขอ้ก าหนดคุณภาพอนามยั
     1. อาหารกลุ่มนี้ต้องมีคุณภาพสุขลักษณะเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ทีก่ าหนดไว้ในปัจจุบัน
     2. ประเภทอาหารทีย่ังไม่มีการก าหนดมาตรฐานจากส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.)

 ให้มีสุขลักษณะทางอาหาร (Food Hygiene) เป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ 255 หรือตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

อาหารหมวดวัสด/ุวัตถุดบิเบเกอรี่ และเบ็ดเตล็ด

 - ชุดทดสอบวัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก)

ขอ้ก าหนดคุณลักษณะอาหารหมวดที ่11
อาหารหมวดวัสด/ุวัตถุดบิเบเกอรี่ และเบ็ดเตล็ด

สุขลักษณะทางอาหารของหมวดที ่11



     3. ให้ใช้ผลิตภัณฑ์อาหารทีผ่่านการรับรองคุณภาพจากส านักมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
 หรือส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

     4. สถานทีป่ระกอบต้องมีความสะอาด ถูกหลักอนามัยและอยู่ในสภาพแวดล้อมทีดี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
 (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

 2. สุขลักษณะการบรรจุอาหารและวัตถุดบิ
   สุขลักษณะการบรรจุ

    - วัสดุทีใ่ช้บรรจุหรือห่อหุม้อาหาร ให้ใช้วัสดุทีม่ีความสะอาด ปลอดภัย และเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
 (ฉบับที ่92) พ.ศ. 2528 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้บรรจุและห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ
 การบรรจุให้เป็นไปตามข้อก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของอาหารประเภทหรือให้บรรจุอาหารในลักษณะ
 ทีเ่หมาะสมกับสินค้าแต่ละประเภท โดยสามารถป้องกันการปนเปือ้นจากส่ิงสกปรกภายนอกหรือภาวะอันไม่เหมาะสมอื่น ๆ 
 ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพอาหาร

    - การท าฉลากให้เป็นไปตาม มอก. 1698-2541 หรือเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่194
 (พ.ศ. 2543) เร่ืองฉลาก

 3. สุขลักษณะการเก็บรักษาอาหารและวัตถุดบิก่อนการขนส่ง
   สุขลักษณะของรถส่งอาหาร

    - ต้องเป็นรถทีม่ีสภาพดีและใช้เพือ่วัตถุประสงค์ในการขนส่งอาหารเท่านั้น ห้ามใช้ขนขยะ เศษอาหาร ปุย๋
      วัตถุมีพิษหรือวัสดุอื่น ๆ อันอาจก่อให้เกิดการปนเปือ้นแก่อาหารได้
    - มีการดูแลรักษาความสะอาดรถอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีส่ิงสกปรกสะสม หรือตกค้างอยู่ภายในและภายนอก

     - ไม่มีแมลงและสัตว์พาหะน าโรคอาศัยอยู่ภายในรถ
    - ส่วนทีบ่รรทุกผลไม้ต้องมีหลังคาและอุปกรณ์อื่น ๆ ทีส่ามารถปกปิดผักสดและผลไม้ได้มิดชิด

   การบรรทุกอาหาร

    - อาหารทีท่ าการบรรทุกขึ้นรถ ต้องมีภาชนะรองรับ ไม่ให้วางกองกับพืน้รถโดยตรง
    - การบรรทุกอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องกระท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้บรรจุภัณฑ์ของอาหารหรือวัตถุดิบช ารุดเสียหาย

 หรือท าให้เกิดการปนเปือ้นของส่ิงสกปรกอันท าให้เกิดความเส่ือมคุณภาพของอาหารหรือวัตถุดิบ
    - จะต้องบรรทุกอาหารในปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่มากหรือแน่นจนเกินไป เพราะอาจก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพอาหารได้
    - ไม่บรรทุกอาหารดิบและสุกปะปนกัน

 4. การรับขนถ่ายวัตถุดบิและอาหาร
     ในการรับ/ขนถ่ายวัตถุดิบและอาหาร ผู้น าส่งสินค้าต้องปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารได้รับการปนเปือ้น

 หรือเส่ือมสภาพ ซ่ึงควรปฏิบัติ ดังนี้



    - ให้ขนถ่ายอาหารจากรถใส่ในภาชนะทีส่ะอาด และวางบนล้อเล่ือนหรือชั้นวางของทีไ่ด้จัดเตรียมไว้ให้
 ห้ามน าอาหารกองไว้บนพืน้ และเข็นลากโดยเด็ดขาด

    - อาหารทีต่กหล่นบนพืน้ให้คัดแยกออก และน ากลับคืนไป ไม่ให้น ามารวมกับอาหารทีส่ะอาดอีก

 5. สุขลักษณะของพนักงานส่งสินค้า
    - แต่งกายสุภาพ สวมรองเท้าหุม้ส้น หรือรองเท้าผ้าใบทีส่ะอาด
    - ไม่น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมทีม่ารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติการด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารและวัตถุดิบได้รับการปนเปือ้นหรือเส่ือมคุณภาพ
    - พนักงานทีเ่ข้ามาปฏิบัติหน้าที ่จะต้องเป็นผู้ทีม่ีสุขอนามัยสมบูรณ์ ไม่ป่วยหรือเป็นโรคติดต่อ หรือโรคทีสั่งคมรังเกียจ
    - ไม่ไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบทีน่ ามาส่ง รวมถึงถ่มน้ าลายลงในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ ทีท่างงานโภชนาการก าหนดไว้ตลอดเวลาทีเ่ข้าปฏิบัติงานในพืน้ทีค่รัว



จ านวน หน่วย

1 ขนมปังขาว ใหม่ สด สะอาด เนื้อเนียนนุ่ม ขนาดบรรจุไม่น้อย
กว่า 480 กรัม/ถุง

120        ถุง 39.00    4,680.00      

2 ขนมปังโฮลวีท ใหม่ สด สะอาด เนื้อเนียนนุ่ม ขนาดบรรจุไม่น้อย
กว่า 500 กรัม/ถุง

157        ถุง 42.00    6,594.00      

3 ขนมปังเครกเกอร์ รส

จืด

ผลิตใหม่ กรอบอร่อย ไม่มีกล่ินหืน ไม่แตกหัก 
สภาพสมบูรณ์ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 300 กรัม/
กล่อง

117        กล่อง 65.00    7,605.00      

4 ขนมปังกรอบจืด ผลิตใหม่ กรอบอร่อย ไม่มีกล่ินหืน ไม่แตกหัก 
สภาพสมบูรณ์ ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 900 - 
1,300 กรัม/ปีบ๊

50          ปีบ๊ 150.00   7,500.00      

5 ขนมปังมีไส้ ชิ้นเล็ก ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ
 ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX
ยาวXสูง (2 นิ้ว X 2 นิ้ว X 1.5 นิ้ว) ขนาดน้ าหนัก
ไม่น้อยกว่า 30-50 กรัม/ชิ้น

100        ชิ้น 6.00      600.00        

6 ขนมปังมีไส้ ชิ้นกลาง ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ

 ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX

ยาวXสูง (2.5 นิ้ว X 2.5 นิ้ว X 2 นิ้ว) ขนาด

น้ าหนักไม่น้อยกว่า 60-80 กรัม/ชิ้น

100        ชิ้น 9.00      900.00        

7 ขนมปังมีไส้ ชิ้นใหญ่ ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ
 ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX
ยาวXสูง (3.5 นิ้ว X 3.5 นิ้ว X 2 นิ้ว) ขนาด
น้ าหนักไม่น้อยกว่า 90-100 กรัม/ชิ้น

100        ชิ้น 11.00    1,100.00      

8 เค้ก ชิ้นเล็ก ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ
 ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX
ยาวXสูง (1.5 นิ้ว X 1.5 นิ้ว X 1 นิ้ว)/ชิ้น

100        ชิ้น 10.00    1,000.00      

9 เค้ก ชิ้นกลาง ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ
 ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX
ยาวXสูง (2 นิ้ว X 2 นิ้ว X 1 นิ้ว)/ชิ้น

100        ชิ้น 12.00    1,200.00      

รายละเอียดอาหารหมวดที ่12

หมวดที ่12  อาหารหมวดเบเกอรี่ และขนมหวาน จ านวน 32 รายการ

ล าดับที่ รายการวัตถุดิบ คุณลักษณะเฉพาะ

จ านวนใช้ ราคาซ้ือคร้ัง
สุดท้ายตาม
สัญญาเลขที่ 
รช.20/2561 
ลว 7 ก.พ. 61

เป็นเงิน



10 เค้ก ชิ้นใหญ่ ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ
 ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX
ยาวXสูง (2.5 นิ้ว X 2.5 นิ้ว X 1 นิ้ว)/ชิ้น

100        ชิ้น 13.00    1,300.00      

11 ข้าวเกรียบปากหม้อ

ไส้ต่าง ๆ

ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ
 ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX
ยาวXหนา (1.5 นิ้ว X 2.5 นิ้ว X 0.5 นิ้ว)/ตัว 
พร้อมผักเคียง

7,000      ชิ้น 2.75      19,250.00    

12 ข้าวต้มจิ้ม ห่อด้วยใบตอง ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตาม
ธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิง
ปนเปือ้น ขนาด กว้างXยาวXหนา (3 นิ้ว X 10 นิ้ว
 X 10 นิ้ว)/มัด พร้อมมะพร้าวทึนทึกขูด

200        ชิ้น 40.00    8,000.00      

13 ข้าวต้มมัด ห่อด้วยใบตอง ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตาม
ธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิง
ปนเปือ้น ขนาด กว้างXยาวXหนา (1.5 นิ้ว X 3 นิ้ว
 X 1 นิ้ว)/กลีบ

200        มัด 14.00    2,800.00      

14 ข้าวเหนียวหน้าต่าง ๆ บรรจุในกระทงใบตอง สด สะอาด สีเป็นไปตาม
ธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิง
ปนเปือ้น ขนาด กว้างXยาวXสูง (3 ซม. X 3 ซม. X
 1.5 ซม.)/ชิ้น

200        ชิ้น 3.50      700.00        

15 ขนมกุยช่ายไส้ต่าง ๆ สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลางไม่น้อยกว่า 1.5 นิ้ว/ชิ้น พร้อม
น้ าจิ้ม

5,000      ชิ้น 3.75      18,750.00    

16 ขนมกล้วย บรรจุในกระทงใบตอง สด สะอาด สีเป็นไปตาม
ธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิง
ปนเปือ้น ขนาด กว้างXยาวXสูง (2 นิ้ว X 2 นิ้ว X 
1 นิ้ว)/ชิ้น

2,000      ชิ้น 3.50      7,000.00      

17 ขนมชั้นสีต่าง ๆ ห่อด้วยใบตอง ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตาม
ธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิง
ปนเปือ้น ขนาด กว้างXยาวXหนา (2 นิ้ว X 2 นิ้ว 
X 1 นิ้ว)/ชิ้น

2,000      ชิ้น 10.00    20,000.00    

18 ขนมตาล สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ชนิดถ้วยตะไล
เล็ก ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางไม่น้อยกว่า 1 นิ้ว/ชิ้น

5,000      ชิ้น 3.50      17,500.00    



19 ขนมต้ม เม็ดโต ใหม่ สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของ
วัตถุดิบ ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลางไม่น้อยกว่า 1 นิ้ว/ชิ้น

6,000      ชิ้น 3.25      19,500.00    

20 ขนมถั่วแปบ ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ
 ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX
ยาวXหนา (1.5 นิ้ว X 2.5 นิ้ว X 0.5 นิ้ว)/ตัว

2,000      ชิ้น 3.50      7,000.00      

21 ขนมถ้วย สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ชนิดถ้วยตะไล
เล็ก ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางไม่น้อยกว่า 2 นิ้ว/ชิ้น

500        ชิ้น 3.00      1,500.00      

22 ขนมถ้วยฟู สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลางไม่น้อยกว่า 2 นิ้ว/ชิ้น

5,000      ชิ้น 3.00      15,000.00    

23 ขนมฟักทอง สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น บรรจุในกระทง
ใบตอง ขนาด กว้างXยาวXสูง (2 นิ้ว X 2 นิ้ว X 1
 นิ้ว)/ชิ้น

1,500      ชิ้น 3.50      5,250.00      

24 ขนมเผือก สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น บรรจุในกระทง
ใบตอง ขนาด กว้างXยาวXสูง (2 นิ้ว X 2 นิ้ว X 1
 นิ้ว)/ชิ้น

1,500      ชิ้น 3.50      5,250.00      

25 ขนมมัน สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น บรรจุในกระทง
ใบตอง ขนาด กว้างXยาวXสูง (2 นิ้ว X 2 นิ้ว X 1
 นิ้ว)/ชิ้น

4,000      ชิ้น 3.50      14,000.00    

26 ขนมตะโก้ สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น บรรจุในกระทง
ใบตอง ขนาด กว้างXยาวXหนา (1 นิ้ว X 1 นิ้ว X 
1.5 นิ้ว)/ชิ้น

3,500      ชิ้น 4.25      14,875.00    

27 ขนมเปียกปูน สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX
ยาวXหนา (2 นิ้ว X 2 นิ้ว X 1 นิ้ว)/ชิ้น

2,500      ชิ้น 4.00      10,000.00    

28 วุน้มะพร้าว สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX
ยาวXหนา (2 นิ้ว X 2 นิ้ว X 1 นิ้ว)/ชิ้น

500        ชิ้น 4.00      2,000.00      



29 สาคูไส้หมู ใหม่ สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ

 ไม่มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด

เส้นผ่าศูนย์กลางไม่น้อยกว่า 1/2 นิ้ว/ตัว

5,000      ชิ้น 2.25      11,250.00    

30 ปาท่องโก๋ ทอดใหม่ ไม่อมน้ ามัน ขนาดตัวยาวไม่น้อยกว่า 2.5
 นิ้ว เป็นคู่ มีสีเหลืองตลอดตัว ไม่ไหม้เกรียม

10,000    ตัว 1.50      15,000.00    

31 ขนมหม้อแกงถั่ว สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX
ยาวXหนา (2 นิ้ว X 2 นิ้ว X 1 นิ้ว)/ชิ้น

200        ชิ้น 10.00    2,000.00      

32 วุน้สังขยา สด สะอาด สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ ไม่
มีส่ิงแปลกปลอมและส่ิงปนเปือ้น ขนาด กว้างX
ยาวXหนา (2 นิ้ว X 2 นิ้ว X 1 นิ้ว)/ชิ้น

200        ชิ้น 10.00    2,000.00      

251,104.00      

9,151,437.67   

 หมายเหต ุ   1. ผู้ค้าต้องส่งชุดทดสอบสารเคมีและสารปนเปือ้นในอาหาร ให้คณะกรรมการตรวจรับ เพือ่ทดสอบ
                   วัตถุดิบทีส่่งทุกคร้ัง ดังนี้ :-

 - ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สี

                2. เมื่อท าการตรวจสอบสารเคมีปนเปือ้นแล้วต้องไม่พบเกินมาตรฐานก าหนด หากท าการทดสอบแล้ว
                   พบสารเคมีปนเปือ้นเกินมาตรฐานทีก่ าหนด คณะกรรมการตรวจรับจะส่งสินค้าคืนให้กับผู้ค้า

คุณลักษณะทัว่ไปของวัสดอุาหาร
  1. วัสดุอาหารทุกรายการ ไม่มีสีเจือปน ไม่ใช้วัตถุกันเสีย ไม่ใส่ผงชูรส
  2. การผลิตและบรรจุภัณฑ์ต้องผลิตจากโรงงานทีไ่ด้รับการรับรองมาตรฐาน GMP, HACCP  พร้อมทัง้ระบุน้ าหนัก

 วันทีผ่ลิต วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ และระบุชื่อผู้ผลิตลงบนบรรจุภัณฑ์ สามารถแสดงให้คณะกรรมการตรวจสอบได้
  3. วัสดุทุกรายการทีน่ าส่งนั้นต้องมีระยะเวลาวันคงเหลือก่อนถึงวันหมดอายุไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ตามทีแ่สดง

 บนบรรจุภัณฑ์ นับจากวันทีส่่งสินค้า
  4. การขนส่งสินค้าถูกลักษณะ ปิดมิดชิด ตลอดระยะการขนส่งถึงลูกค้า
  5. วัสดุทุกรายการจะต้องบรรจุในบรรจุภัณฑ์ เช่น ถุงพลาสติกหรือกล่อง ทีไ่ด้รับมาตรฐานใช้ส าหรับ

 บรรจุอาหาร Food Grade ปิดสนิท ไม่มีรอยฉีกขาด
  6. วัสดุอาหารจะต้องปลอดภัยจากสารบอแรกซ์ สารกันเชื้อรา สารกันบูด สีสังเคราะห์ และฟอร์มาลิน

 - ชุดทดสอบวัตถุกันเสีย (กรดเบนโซอิก)



     1. เป็นผลิตภัณฑ์ทีใ่หม่ สะอาด ปราศจากกล่ินหืน กล่ินเหม็นเปร้ียวหรือเหม็นบูด ไม่ใช้วัตถุกันเสีย
 ไม่ใส่สารเคมี ไม่มีส่ิงแปลกปลอมหรือส่ิงอื่นทีไ่ม่ใช่ส่วนผสมทีถู่กต้อง

     2. ต้องบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ทีส่ะอาด หุม้ห่ออย่างเรียบร้อย และป้องกันส่ิงแปลกปลอมได้
     3. ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ส่วนทีสั่มผัสกับอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องไม่มีสีหรือวัตถุเจือปน หรือสารอื่นออกมาปนเปือ้น

 กับอาหารหรือวัตถุดิบในปริมาณทีส่ามารถเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
     4. สุขลักษณะทางอาหาร (FOOD HYGIENE) ต้องเป็นไปตามทีก่ าหนดไว้

 1. ขอ้ก าหนดคุณภาพอนามยั
     1. อาหารกลุ่มนี้ต้องมีคุณภาพสุขลักษณะเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ทีก่ าหนดไว้ในปัจจุบัน
     2. ประเภทอาหารทีย่ังไม่มีการก าหนดมาตรฐานจากส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.)

 ให้มีสุขลักษณะทางอาหาร (Food Hygiene) เป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ 255 หรือตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
     3. ให้ใช้ผลิตภัณฑ์อาหารทีผ่่านการรับรองคุณภาพจากส านักมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

 หรือส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
     4. สถานทีป่ระกอบต้องมีความสะอาด ถูกหลักอนามัยและอยู่ในสภาพแวดล้อมทีดี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา

 2. สุขลักษณะการบรรจุอาหารและวัตถุดบิ
   สุขลักษณะการบรรจุ

    - วัสดุทีใ่ช้บรรจุหรือห่อหุม้อาหาร ให้ใช้วัสดุทีม่ีความสะอาด ปลอดภัย และเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
 (ฉบับที ่92) พ.ศ. 2528 เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้บรรจุและห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ
 การบรรจุให้เป็นไปตามข้อก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของอาหารประเภทหรือให้บรรจุอาหารในลักษณะ
 ทีเ่หมาะสมกับสินค้าแต่ละประเภท โดยสามารถป้องกันการปนเปือ้นจากส่ิงสกปรกภายนอกหรือภาวะอันไม่เหมาะสมอื่น ๆ 
 ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพอาหาร

    - การท าฉลากให้เป็นไปตาม มอก. 1698-2541 หรือเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่194
 (พ.ศ. 2543) เร่ืองฉลาก

อาหารหมวดเบเกอรี่ และขนมหวาน

ขอ้ก าหนดคุณลักษณะอาหารหมวดที ่12
อาหารหมวดเบเกอรี่ และขนมหวาน

สุขลักษณะทางอาหารของหมวดที ่12



 3. สุขลักษณะการเก็บรักษาอาหารและวัตถุดบิก่อนการขนส่ง
   สุขลักษณะของรถส่งอาหาร

    - ต้องเป็นรถทีม่ีสภาพดีและใช้เพือ่วัตถุประสงค์ในการขนส่งอาหารเท่านั้น ห้ามใช้ขนขยะ เศษอาหาร ปุย๋
      วัตถุมีพิษหรือวัสดุอื่น ๆ อันอาจก่อให้เกิดการปนเปือ้นแก่อาหารได้
    - มีการดูแลรักษาความสะอาดรถอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีส่ิงสกปรกสะสม หรือตกค้างอยู่ภายในและภายนอก

     - ไม่มีแมลงและสัตว์พาหะน าโรคอาศัยอยู่ภายในรถ
    - ส่วนทีบ่รรทุกผลไม้ต้องมีหลังคาและอุปกรณ์อื่น ๆ ทีส่ามารถปกปิดผักสดและผลไม้ได้มิดชิด
   การบรรทุกอาหาร

    - อาหารทีท่ าการบรรทุกขึ้นรถ ต้องมีภาชนะรองรับ ไม่ให้วางกองกับพืน้รถโดยตรง
    - การบรรทุกอาหารหรือวัตถุดิบ ต้องกระท าด้วยความระมัดระวัง ไม่ให้บรรจุภัณฑ์ของอาหารหรือวัตถุดิบช ารุดเสียหาย

 หรือท าให้เกิดการปนเปือ้นของส่ิงสกปรกอันท าให้เกิดความเส่ือมคุณภาพของอาหารหรือวัตถุดิบ
    - จะต้องบรรทุกอาหารในปริมาณทีเ่หมาะสม ไม่มากหรือแน่นจนเกินไป เพราะอาจก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพอาหารได้
    - ไม่บรรทุกอาหารดิบและสุกปะปนกัน

 4. การรับขนถ่ายวัตถุดบิและอาหาร
     ในการรับ/ขนถ่ายวัตถุดิบและอาหาร ผู้น าส่งสินค้าต้องปฏิบัติด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารได้รับการปนเปือ้น

 หรือเส่ือมสภาพ ซ่ึงควรปฏิบัติ ดังนี้
    - ให้ขนถ่ายอาหารจากรถใส่ในภาชนะทีส่ะอาด และวางบนล้อเล่ือนหรือชั้นวางของทีไ่ด้จัดเตรียมไว้ให้

 ห้ามน าอาหารกองไว้บนพืน้ และเข็นลากโดยเด็ดขาด
    - อาหารทีต่กหล่นบนพืน้ให้คัดแยกออก และน ากลับคืนไป ไม่ให้น ามารวมกับอาหารทีส่ะอาดอีก

 5. สุขลักษณะของพนักงานส่งสินค้า
    - แต่งกายสุภาพ สวมรองเท้าหุม้ส้น หรือรองเท้าผ้าใบทีส่ะอาด
    - ไม่น าอาหารหรือเคร่ืองด่ืมทีม่ารับประทานในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติการด้วยความระมัดระวัง เพือ่ไม่ให้อาหารและวัตถุดิบได้รับการปนเปือ้นหรือเส่ือมคุณภาพ
    - พนักงานทีเ่ข้ามาปฏิบัติหน้าที ่จะต้องเป็นผู้ทีม่ีสุขอนามัยสมบูรณ์ ไม่ป่วยหรือเป็นโรคติดต่อ หรือโรคทีสั่งคมรังเกียจ
    - ไม่ไอ จาม ลงในอาหารและวัตถุดิบทีน่ ามาส่ง รวมถึงถ่มน้ าลายลงในบริเวณงานโภชนาการ
    - ปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับต่าง ๆ ทีท่างงานโภชนาการก าหนดไว้ตลอดเวลาทีเ่ข้าปฏิบัติงานในพืน้ทีค่รัว



 1. การสั่งสินค้า
     1. งานโภชนาการจะออกเอกสารใบส่ังซ้ือล่วงหน้า ก่อนวันก าหนดส่งสินค้า 10-15 วัน และแจ้งให้ผู้ขายทราบ 

 โดยส่งจดหมายอิเลคทรอนิกส์ (e-mail) หรือ โทรสาร
     2. ผู้ขายจะต้องมารับเอกสารใบส่ังซ้ือล่วงหน้าภายใน 1 วัน หลังจากทีไ่ด้รับแจ้งตามข้อ 1 พร้อมทัง้ลงนาม

 รับเอกสาร ณ งานโภชนาการ ศูนย์การแพทย์ปัญญานันทภิกขุ ชลประทาน
     3. ผู้ขายจะต้องรับผิดชอบจัดส่งสินค้าทีม่ีคุณภาพ และมาตรฐานตามสัญญาให้ทันเวลา ตามปริมาณทีก่ าหนดไว้

 ในใบส่ังซ้ือล่วงหน้า

 2. ก าหนดวันจัดส่งสินค้า 
    ผู้ขายต้องส่งสินค้า ตรงตามวันทีง่านโภชนาการแจ้งไว้ในใบส่ังซ้ือล่วงหน้า

 3. เวลาส าหรับการจัดส่งและตรวจรับสินค้าเป็นประจ าทุกวัน 
    แบ่งเวลา และประเภทการจัดส่ง ดังนี้
     เวลา 07.30 - 08.00 น.    อาหารหมวดเนื้อไก่ เนื้อหมู สัตว์น้ า ไข่ เนื้อสัตว์แปรรูป 

          และผลิตภัณฑ์แปรรูป แช่แข็ง

     เวลา 08.00 - 08.30 น.    อาหารหมวดผักสดและผลไม้สด
     เวลา 08.30 - 09.00 น.    อาหารหมวดของแห้งและผลิตภัณฑ์แปรรูป, เคร่ืองแกงและเคร่ืองปรุงรส,

 4. การส่งมอบ การบรรจุ และการขนส่ง 
    ผู้ขายตกลงปฏิบัติตามคู่มือการจัดส่งอาหารและวัตถุดิบแนบท้ายสัญญา ตลอดจนตกลงปฏิบัติตามหนังสือแจ้ง 

 หรือค าแนะน าของผู้ซ้ือทัง้ทีม่ีอยู่เดิม และทีจ่ะแจ้งให้ทราบภายหลัง

 5. ผู้จัดส่งสินค้า 
    ต้องมีกิริยา สุภาพ แต่งกายสะอาดเรียบร้อย และปฏิบัติตามข้อก าหนดของงานโภชนาการ

ขอ้ก าหนดในการจัดส่งสินค้า วัสดอุาหารของงานโภชนาการ

          วัสดุ/วัตถุดิบเบเกอร่ีและเบ็ดเตล็ด และขนมเบเกอร่ีและขนมหวาน



 6. การตรวจรับสินค้า
    ผู้ซ้ือหรือเจ้าหน้าทีข่องผู้ซ้ือจะตรวจรับสินค้าทีผู้่ขายน ามาส่งมอบให้ตรงตามสัญญา และใบส่ังซ้ือล่วงหน้า  

 ณ งานโภชนาการ ศูนย์การแพทย์ปัญญานันทภิกขุ ชลประทาน
    หากปรากฎว่าสินค้าทีส่่งมอบมีคุณภาพไม่ตรงตามสัญญาจะซ้ือจะขายแบบราคาคงทีไ่ม่จ ากัดปริมาณ หรือมีส่ิง

 ปลอมปน สารปนเปือ้น หรือไม่ตรงตามหลักอนามัยของกระทรวงสาธารณสุข
    1. ผู้ซ้ือมีสิทธิทีจ่ะไม่รับสินค้านั้นและผู้ขายจะต้องน าสินค้านั้นกลับคืนไปทันที พร้อมจัดส่งสินค้าทีม่ีคุณภาพ

 ตามสัญญาให้กับผู้ซ้ือให้ทันเวลาการใช้งาน โดยผู้ซ้ือไม่ต้องรับผิดชอบในความเสียหายดังกล่าวแต่ประการใด
    2. หากผู้ขายไม่สามารถจัดส่งสินค้าทีม่ีคุณภาพตามสัญญาให้กับผู้ซ้ือให้ทันเวลาการใช้งาน และผู้ซ้ือตรวจสอบแล้ว

 พบว่าสินค้านั้นอยู่ในสภาพที ่"สามารถใช้งานได้บางส่วน" ผู้ขายจะต้องขายสินค้านั้นในราคาลดลงตามสภาพและคุณภาพสินค้า
 ทีล่ดลง ด้วยวิธีปรับตามลักษณะและปริมาณของการสูญเสีย

    3. หากผู้ซ้ือพบว่าสินค้าดังกล่าวไม่สามารถใช้งานได้เพียงพอ และผู้ขายไม่สามารถส่งสินค้าทีม่ีคุณภาพ
 ตามสัญญาให้กับผู้ซ้ือให้ทันเวลาและเพียงพอต่อการใช้งาน ผู้ซ้ือมีสิทธิด าเนินการจัดซ้ือสินค้าจากแหล่งอื่นหรือซ้ือสินค้าอื่นทดแทน

 โดยผู้ขายจะต้องรับผิดชอบในความเสียหายทัง้หมดทีเ่กิดขึ้นจากการด าเนินการดังกล่าว ได้แก่ มูลต่าสินค้าทีผู้่ซ้ือจัดซ้ือ
 ค่าใช้จ่ายในการเดินทาง และการขนส่ง ตลอดจนค่าใช้จ่ายอื่น ๆ ทีเ่กี่ยวข้อง

 7. การฝากสินค้า
    งานโภชนาการไม่อนุญาตให้ผู้ขายน าสินค้านอกเหนือจากรายการตามใบส่ังซ้ือล่วงหน้า มาฝากในทุกกรณี

 รวมทัง้วันหยุดนักขัตฤกษ์ต่าง ๆ เช่น วันขึ้นปีใหม่ วันสงกรานต์ หรือวันตรุษจีน เป็นต้น

 8. การตรวจสถานทีผ่ลิตหรือเตรียมสินค้า
    ผู้ขายยินยอมให้ผู้ซ้ือหรือผู้แทนของผู้ซ้ือไปตรวจสถานทีแ่ละส่ิงแวดล้อมของแหล่งผลิตหรือสถานทีเ่ตรียมสินค้า

 ทีจ่ะส่งมอบได้ตลอดเวลาทีป่ฏิบัติงาน โดยไม่ต้องแจ้งให้ทราบล่วงหน้า

 9. หากมขีอ้ขดัแย้งโปรดตดิตอ่
    งานโภชนาการ ศูนย์การแพทย์ปัญญานันทภิกขุ ชลประทาน
    1. ในเวลาราชการ    เวลา 08.00 - 16.30 น.   โทร. 02- 502-2345 # 1776/1777
    2. วันเสาร-์อาทิตย์    เวลา 08.00 - 16.30 น.   โทร. 02- 502-2345 # 1775


